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A febbraio, la partita a tavola si gioca in dop-. 
‘pio misto... sempreché, ai fornelli, abbiate sotto 1 
® “mano il regolamento, vale a dire il numero del 
* mese di Alice Cucina! Con il suo ricco ricettario e 
MINT) (EN [Nelg=iele] Ce VAC0] INS] delalleMe)")|(=N oleole 
‘tite, non c'è che dire! Dalle tradizionali frittelle di 
Carnevale alle dolci tentazioni di San Valentino, 
L- ‘le consuetudini di rito sono rispettate e gli SeltieL jan 
- golosi disponibili in quantità. Con'la coscienza a | | 
posto, dato che, ‘come reso noto dai molti nutri- 
| zionisti, se eseguita a regola d’arte e consuma- 
* fa con moderazione, la frittura..casalinga non è 
«dannosa; anzi, può addirittura essere salutare, > | *. 
I ‘grazie alle ico del buon olio (extravergi: ia 
*ne d'oliva o di semi, purché portati alla giusta. © 
temperatura) e ‘alla sua funzione stimolante per. 3% 
il sistema metabolico. Dunque, lasciatevi sedur- et 
‘re e altrettanto seducete, scegliendo il cuor di. 
bombolone che fa per voi - ripieno di confettura >. 
rossa, candida ricotta o fondente cioccolato? —.. . 
. così come da ciambelline e crostolini fritti: conle | 
‘ricette di Monica Bianchessi, coglierete, come si 
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LE PINTO segnalare anche la scuola di pastelle 

si Campoli, nonché il classico filetto di baccalà — 
«della tradizione romanesca, mentre all'ammmo- 


“re con 3 emme (della nonna, degli innamoratini SE 
“e di marito&moglie) sono ARTE SE 
I low cost della nostra cuoca a domicilio. Al miele, 
‘ma non tutte dolci, le proposte ghiotte di nn 
ii che con gli sfizi ad alta seduzione di | 
ME VITST {ITS Mi rete [e TRS |ITE ESSO STI [MN ]NleSecisTMie (M@GISTSiiote Po 
‘Lunardini e le ricche declinazioni all’indivia (e. cade 
non “invidia”!) di Sergio Maria Teutonico, com- © 
‘pongono un vero e proprio “manuale RETTA. n 
INPS ISTAT sta te ita RI ei e ll0 altezza, fra creme. in 
‘di scuola (pasticciera, inglese, STENTI pàte a 
bombe, zabaione...), cuori al cioccolato e aran-. è» 
®. ‘cia, o romantici biscottini al caffè decorati con la. | 
ISO Eitfel. Cherchez l'amour, dunque.. Teo e n 
a lel2igl(eKetieilaleh Lo) MMS di ISSUE È 
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Scarica l'app gratuita 

di Alice Cucina: 

avrai la comodità di un 
magazine sempre a portata 
di mano e in più ricchi 
contenuti multimediali. 


SEGUICI SU 


Toa 
MParicccina Lf Alice tv - peccati di gola Alicecucina 


Alice Cucina e Alice Tv sono presenti su tutti i social network, segui gli aggiornamenti, le ricette, i protagonisti ai 
fornelli su Facebook, Twitter, Youtube e Pinterest, entra nella community delle nostre cucine postando le tue foto, 
commentando i piatti e suggerendo i tuoi ingredienti! 
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Qualità italiana e funzionalità sono le coratteristiche dei 
nostri prodotti. Creiamo stampi da forno ed accessori con 
passione, per dare spozio alle tue idee in cucino e rendere 
ersativi i tuoi piatti Qani giorno merita di essere festeggiato 
con qualcosa di dolce, Vieni a scoprire sul nostro sito 





a vosto 
gamma di prodotti e vio con la creatività! 
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MI RIEMPI LA VITA 1 GAMBERI SALTATI FALSA CACIO E PEPE BOCCONCINI DI SIAM DUE PICCOLI SALSETTA CALDA 
CON FRENI) IN ROSA CON FALSA CHANTILLY ORATA CON CREMA PORCELLIN DI BARBABIETOLE 





CHUTNEY CESTINI hi SCAROLA ZEPPOLINE FRITTE 3 CANNOLI DI RICOTTA NIDI DI SCAROLA E 
DI BARBABIETOLE E GAM DI SCAROLA E PINOLI E SCAROLE TUORLO FONDENTE 


a pe 
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BOUQUET DI VERDURE FILETTI DI BACCALA 
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YA GNOCCHETTI 
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CON SPINACI E HEANA 
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GNOCCHI GRATINATI 


37 CRÉPES AL PECORINO 
CON SALSICCIA 


E MILLEFIORI 


CAPPELLETTI — 


Tyms PASTA  ALMEZZENOLO 
CON SPALLA COTTA 








78 3 DITALINI CAVOLO 


RI RM i ETA i ST pe 
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=T® GNOCCHI DI PATATE _ 
RICOTTA E BROCCOLI E PORRI PATATE E SALSICCIA 


E CECI ALLA BIRRA 


70 GNOCCHI DI PATATE 
ION RIBES 








NERO E CECI 





GNOCCHI DI SEMOLINO 
E BARBABIETOLE VICHY 


GNOCCHI CON 
GUANCE DI VITELLO 


DITALINI ZUCCA. 
LENTICCHIE E SALAME 


ZUPPA DI FAGIOLI 
E GUANCIA DI SUINO 


EI DITALINI NOA VERDURE 
CON PANE RAFFERMO 
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RISOTTO ALLA CALAMARATA CON 


SPAGHETTI AL NERO DI I 
SCAROLA E SESAMO BACCALÀ E CECI È 


SEPPIA CON TORPEDINO 








SECONDI, CONTORNI E PIATTI UNICI 






FAGOTTI DI SCAROLA FILETTO DI SAN PIETRO COSCIOTTO DI 
FARCITI IN AGRODOLCE AI SEMI CROCCANTI MAIALINO AL MIELE 
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E SPIEDINI DI GAMBERONI 
CON MIELE DI ZAGARA 













BIGNÈ DI GUANCIA DI GUANCIALE DI CINTA YA NOCETTE DI AGNELLO 3: GUANCIA DI FASSONA 
MANZO CON PORRI SENESE CROCCANTE BARDATE PIEMONTESE STUFATA 
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Ea suanda DI VITELLO EaenTo HAMBURGER PURÈ DI PATATE N PURÈ DI PATATE 
ARROSTITA CON BARBABIETOLE E FUNGHI CAROTE E ALLORO 
È: TI & TOS ie, 








7 vi PURÈ DI PATATE — 
ZUCCHINE E MENTA 











CHICKEN & HERBS 
STICKS 


SARDE IN PASTELLA 
AGRODOLCE 


GAMBERONI CROCCHETTINE È 
CROCCANTI AL SESAMO DI PATATE E BACCALA 
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CALAMARETTI 
CON LIME E MENTA 


BACCALÀ PINOLI OLIVE 
E POMODORI CONFIT 


i EYA CALAMARETTI 
SCOTTATI SU CARCIOFI 















PIZZE, PANE E TORTE SALATE 
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QUICHE ALLA BIRRA GRISSINI CON 1 SEMI ASTRI AL CAFFE PANE IN CASSETTA PANNOCCHIE SUSHI-BREAD 
CON SCAROLA E SPECK DI CANAPA E SEMI DI LINO AI SEMI DI GIRASOLE ALLA CHIA E MAIS AL SESAMO NERO 





YA PAN BRIOCHES AL 
SUCCO DI MELAGRANA 
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DOLCI E DESSERTS 





Sane fl 
CASTAGNE FRITTE AL 
CACAO E CANNELLA 


CIAMBELLINE 
ALLE MANDORLE 


FRITTELLE DI POLENTA 
CON UVETTA E FICHI 


RONDELLE DI SEMOLINO 
DURE PERE E ARANCIA 


CROSTONI RIPIENI 
DI COTOGNATA 












CUORI DI CIOCCOLATO 
E ARANCIA 





i” ROSA TRA TUTTE ({-y/ ANGELICA BICOLORE 





te” TE 


TORTINE ALLE ARANCE 
IN PASTA SFOGLIA 


I CREMA DI RICOTTA 
d PERE E MANDORLE 


CASSATEDDI 
DI RICOTTA 


CROSTATINE ALLA 
PASTA DI MANDORLE 





Dl MOUSSE 
DI CLEMENTINE 





BISCOTTINI es BUDINI ALLA BANANA 
DELL'AMORE CON CIOCCOLATO 


i y/-) MINNE 


FRUTTA MARTORANA 
DI SANT'AGATA 
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GELATINA GELATINA GELATINA DI ACETO CREMA PASTICCIERA CREMA INGLESE CREMA ZABAIONE 
DI VINO BIANCO DI RIBES ROSSI BALSAMICO 
mu 1 I 
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2 GELATINA DI CREMA AL BURRO "1 CREMA CHANTILIY PÀTE A BOMBE 
RADICCHIO ROSSO 


GELATINA 
DI MIRTILI NERI 


GELATINA DI MELA 
AL BASILICO 








GELATINA PANNA MONTATA 
DI ARANCE 


YA GELATINA 
DI MELAGRANA 





Andalini 


pasta del 1ISC 





Dal 1956 la famiglia Andalini, giunta alla terza generazione, produce con passione, entusiasmo e impegno pasta 
all'uovo, di semola, specialità e biologica secondo la più classica tradizione emiliana. Il Pastificio ha da sempre questa 
mission: produrre una pasta che abbia i plus del prodotto “artigianale”, realizzato con le migliori materie prime, con il 
sostegno e le garanzie delle tecnologie industriali. 


facebook.com/Fastificio.Andalini www.andalini.it 
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SCUOLA DI CUCINA 


Ingredienti 

380 g di manitoba (più altra per grappa; sale 1 lime; mascarpone 100 g di cioccolato 
spolverizzare) olio di semi di arachide fondente al 70% 

25 g di lievito di birra per la crema al cioccolato 

120 ml di latte; 2 tuorli per la crema di ricotta 3 tuorli; 250 ml di latte vi servono inoltre 

60 g di zucchero di canna chiaro 200 g di ricotta vaccina 60 g di zucchero confettura di lamponi 

60 g di burro 100 g di zucchero a velo 1 cucchiaio di maizena zucchero di canna chiaro 


PREPARATE IL PRIMO IMPASTO 
Raccogliete 120 g di manitoba in una 
ciotola di vetro. Unite il lievito sbriciolato 
e il latte, e mescolate amalgamando 

per bene il tutto; coprite con un foglio di 
pellicola trasparente e lasciate lievitare 
per 30 minuti fino a che sulla superficie si 
saranno formate delle bollicine. 





UNITE GLI ALTRI INGREDIENTI 

E AMALGAMATE 

Riprendete l'impasto e unite il resto della 
farina, i tuorli, il burro, due cucchiai di 
grappa, lo zucchero e un pizzico di sale. 
Lavorate il composto con il gancio per 5 
minuti. Trasferitelo all’interno di una ciotola 
più capiente, coprite di nuovo con pellicola 
trasparente e lasciate lievitare fino al 
raddoppio del volume, per circa 2 ore. 





PASSATE ALLA CREMA 

DI RICOTTA E... 

Scolate la ricotta dal siero, passatela al 
setaccio e raccoglietela in una ciotola. 

Unite lo zucchero a velo, la scorza del lime 
grattugiata e un cucchiaio di mascarpone, e 
lavorate fino a ottenere un composto liscio e 
privo di grumi. 
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«esA QUELLA AL CIOCCOLATO 
Lavorate lo zucchero con i tuorli e la maizena. 
Diluite con il latte caldo, rimettete sul fuoco e 
portate a cottura, continuando a mescolare 


con una frusta, fino ad addensamento. Togliete 
dal fuoco, unite il cioccolato spezzettato e 
mescolate. Trasferite la crema in un contenitore 
freddo, coprite con pellicola trasparente, a 
contatto sulla superficie, e tenete da parte. 





REALIZZATE | CUORI 


Riprendete l'impasto e sgonfiatelo 


leggermente, quindi stendetelo su un 
piano di lavoro leggermente infarinato 
in una sfoglia spessa circa 1 cm. Con 
l'aiuto di un tagliapasta a forma di 
cuore, ricavate tanti cuori di media 
grandezza, impastate i ritagli e ripetete 
il passaggio fino a esaurimento del 
composto. Sistemate i cuori su un piano 
leggermente infarinato, copriteli con un 


telo e lasciateli riposare per 20 minuti. 






FRIGGETELI... 

Scaldate abbondante olio in una 
padella ampia e dai bordi alti, fino 

a portarlo alla temperatura di 170- 
180 °C. Friggete 3-4 cuori alla volta, 
girandoli di tanto in tanto. Quando 
saranno ben dorati, scolateli per bene 
e fateli asciugare su carta assorbente 
da cucina. 


«ssFARCITELI E SERVITE 

Passate i cuori nello zucchero e, 
aiutandovi con un sac à poche, 
farciteli con la confettura di lamponi, 
la crema di ricotta e quella al 
cioccolato, e servite. 
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k ondelle di Semolino 
alle Pre earancia 
Ingredienti 


1 | di latte 

250 g di semolino 

80 g di zucchero di canna chiaro 
3 tuorli 

2 pere williams rosse 

1 arancia 

zucchero a velo vanigliato 

olio extravergine di oliva 

olio di semi di arachide 

sale 


per la panatura 

200 g di farina 00 
200 g di pangrattato 
3 albumi 


Preparazione 


1. Portate a ebollizione il latte 
con un pizzico di sale e la scorza 
dell'arancia grattugiata. Versate a 
pioggia il semolino, amalgamate il 
tutto e fate cuocere su fiamma bas- 
sa per circa 10 minuti mescolando 
in continuazione per evitare che si 
attacchi sul fondo della casseruola. 


2. Una volta pronto il semolino, 
toglietelo dal fuoco e aggiungete 
lo zucchero, le pere tagliate a da- 
dini e i tuorli, e mescolate. Stendete 
il composto in uno strato spesso su 
una teglia, rivestita con carta forno 
e unta di olio. Lasciate raffreddare. 


3. Tagliate il semolino a rondelle, 
passatele nella farina, negli albumi 
sbattuti e infine nel pangrattato. 
Friggetele in abbondante olio di 
semi ben caldo e, quando saranno 
ben dorate, scolatele su carta assor- 
bente da cucina. Servitele immedia- 
tamente, eventualmente spolveriz- 
zate con lo zucchero a velo. 


lagne fritte al cacao e cannella 


Ingredienti 


125 g di farina di castagne 

60 g di zucchero 

1 uovo; 200 ml di latte 

1 cucchiaio colmo di cacao amaro 

in polvere 

1 cucchiaio di burro fuso 

1/2 bustina di lievito per dolci 

300 g di castagne già lessate e sgusciate 
olio di semi di arachide 

sale 


vi servono inoltre 
100 g di zucchero 
1 pizzico di cannella in polvere 


Preparazione 


1. Setacciate la farina di castagne con il 
lievito e il cacao amaro; unite il latte, bur- 
ro, l'uovo intero, lo zucchero e un pizzico 
di sale. Mescolate accuratamente con una 
frusta. Aggiungete le castagne alla pastella 
e amalgamate ancora. 


2. Scaldate abbondante olio di semi in 
una padella; prelevate l'impasto a cucchia- 
iate, quindi tuffate le frittelle nell'olio bollen- 
te. Fatele friggere e, quando saranno ben 
dorate, scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Passatele nello zucche- 
ro, aromatizzato con la cannella, e servite. 
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Sritice di pelenta 
con uvella eNchi Secchi 
Ingredienti 


150 g di farina di mais 
Istantanea 

100 g di farina 00 

50 g di burro 

100 g di zucchero (più altro 
per la guarnizione) 

50 g di uvetta 

6 fichi secchi 

1 mela 

1 cucchiaio di semi di anice 
2 cucchiaini di lievito 

in polvere 

2 uova 

liquore all’anice 

olio di semi di arachide 
sale 


Preparazione 


1. Versate in una casseruo- 
la dai bordi alti la farina 00, 
la farina di mais, lo zucchero 
e un pizzico di sale. Mettete 
il recipiente sul fuoco e diluite 
con 800 ml di acqua calda fi- 
no a ottenere una polenta piut- 
tosto consistente. 


2. Dopo 15 minuti di cottura, 
unite il burro, l'uvetta, ammolla- 
ta nel liquore e ben strizzata, i 
semi di anice, i fichi secchi e la 
mela, tagliati a dadini Prosegui- 
te la cottura per altri 10 minuti 
mescolando in continuazione. 
Spegnete e fate intiepidire. 


3. Incorporate al composto 
tiepido le uova e il lievito in 


polvere. Prelevate l'impasto 
con un cucchiaino e fate ca- 
dere le frittelle nell'olio di semi 
ben caldo. Fatele friggere e, 
quando saranno ben dorate, 
scolatele e fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina. 
Passatele nelle zucchero, di- 
stribuitele in piccoli cartoccetti 


e servite. 





alle mandorle 


Ingredienti 


160 g di farina 00 

60 g di burro 

4 tuorli 

la scorza grattugiata 

di 1 limone 

olio di semi di arachide 
olio extravergine di oliva 
sale 


vi servono inoltre 
200 g di scaglie di mandorle 
100 g di zucchero a velo 


Preparazione 


1. Versate 300 g di acqua 
in una casseruola, aggiungete 
un pizzico di sale e il burro. 
Mettete sul fuoco e, una volta 
raggiunto il bollore, toglietelo 
e incorporate la farina in un 
sol colpo. Rimettete il compo- 
sto sul fuoco e con un cucchia- 
io di legno mescolate fino a 
che l'impasto si staccherà dalle 
pareti. Rovesciatelo su di un 
piano, allargatelo e lasciatelo 
raffreddare. 


2. Una volta pronto, racco- 
gliete l'impasto in una terrina 
e, sempre mescolando, incor- 
porate i tuorli, uno alla volta, e 
la scorza del limone. Prelevate 
una cucchiaiata di composto, 
bagnatevi le mani e formate 
tanti cilindretti. Chiudete per 
bene i lembi e date una forma 
a ciambella, quindi sistema- 
tele su un piano leggermente 
unto di olio. 


3. Cospargete le ciambelle 
con le scaglie di mandorle e 
fatele aderire. Intanto scaldate 
abbondante olio di semi in una 
padella e portatelo a circa 170 
°C. Tuffate le ciambelle e, ap- 
pena risulteranno ben gonfie e 
dorate, scolatele su carta assor- 
bente da cucina. Spolverizzate- 
le con zucchero a velo e servite. 





iraloni vPicni 
di COMCYNALA 
Ingredienti 

250 g di farina 00 


2 uova 

1 cucchiaio di burro fuso 
1 cucchiaio di zucchero 
1 cucchiaio di grappa 
o vino bianco frizzante 
1 bustina di vanillina 
la scorza di 1 limone 
grattugiata 

300 g di cotognata 
tagliata a dadini 

olio di semi di arachide 
zucchero a velo 

sale 


Preparazione 


1. Setacciate la farina 00 
all'interno di una terrina o su 
una spianatoia; versate al cen- 
tro il burro, le vova, la grap- 
pa, lo zucchero, la vanillina, il 
limone e un pizzico di sale, e 
amalgamate tutto con una for- 
chetta. Proseguite a impastare 
con le mani in modo energi- 
co per circa 10 minuti fino a 
quando l'impasto non risulti 
liscio ed elastico. Formate una 
palla, coprite con un canovac- 
cio e lasciate riposare, sotto a 
una ciotola, per un'ora. 


2. Trascorso il tempo di ripo- 
so, dividete l'impasto in pezzi 
e tirateli con un matterello o 
con la macchina per la pasta, 
a uno spessore di 2-3 mm. Con 
dei coppapasta di varie forme 
(cuori, stelline, fiori, dischetti...) 
ricavate tante forme e sistema- 
te al centro un pezzettino di 
cotognata. Inumidite i bordi e 
premete per sigillare il tutto. 


3. Scaldate abbondante olio 
di semi in una padella portan- 
dolo alla temperatura di 170 
°C. Friggete i crostoli fino a 
doratura, scolateli per bene e 
fateli asciugare su doppi strati 
di carta assorbente da cucina. 
Spolverizzateli con abbondan- 
te zucchero a velo e serviteli su 
Un vassoio. 
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1 + In una ciotola versate la farina setacciata, — enend 
ucchero, l'uovo, il vino bianco, 
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nei momenti speciali 


PAVONI ITALIA S.P.A. | Via E. Fermi, s.n. - Suîsio, BG - Italy 
T. +39 D35 4934111 | www.pavonitalia.com | info@pavonitalia.com 


pre SHOP ON-LINE AT 
Hi www.pavonidea.com 
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MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 ul n e 
Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. Pg = etti 1 
COME ESEMPIO: ROSSI MARIOIVIA MILANO È VELO : 
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salde 158 Pinel Li 


COLLEGATI AL SITO http://shop.ieoinf.it/ltmultimedia-editore eo C j 
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CHIAMA IL NUMERO 039 9991541 FONDENTE?) 
Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 -18 
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INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 MD 4 A 
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VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: SISI" MR 


Informatica e Organizzazione S.r.l. MOLLI “ du CARL ri 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) ia 
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COMPILA E INVIA IL TAGLIANDO VIA POSTA (ANCHE FOTOCOPIA]: 


I MIEI DATI 


COGNOME 





NOME 
VIA N° 
CAP LOCALITÀ PROV 
PRESSO 

EMAIL 


TEL. 
a soli 
oppure 


Informatica e Organizzazione S.r.l. È 
| O s a soli 


Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) 
Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 [servizio cortesia) 


eda dra Ricevere ALICE CUCINA comodamente a casa tua è facile e conviene. 


Con l'abbonamento a 12 numeri si ha diritto a ricevere gratuitamente 
rcsrchetheeletreiracnlonnennncezonnnnna . 6 numeri de “1 Quaderni”oppure 12 numeri de “1 Colori della Cucina” 


*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 


12. NUMERI DI 6 NUMERI DE 
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= : EURO 
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=. STAT È 
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MA Cf 6 QUADERNI 
EURO 
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$, 
pr: T08;72.uo 
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In settimana bianca, 
la sera, scaldate 
l'ambiente con una 
grolla valdostana: si 
prepara con grappa, | 
caffè, bacche di 











ginepro, scorzette di | 


agrumi e mela e si 
serve... in una grolla! 


10 


Inizia Sanremo, 

il “festival” per 
antonomasia. 

Via a prelibatezze 

da mangiare sul 
divano. Un'idea giusta 
sono gli hamburger 


di pag. 49. 


1V/ 


Martedì Grasso 

chiama dolci frittelle: 

chi è in cerca 

di ispirazione può 
MSIe I CISE SI 
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Giovedì gnocchi? 
Certo che sì. 
Assolutamente da 
provare quelli proposti 
da Cristina Lunardini 
a pag. 64. 


19 


Daniel Craig sbarca 

a Roma per alcune 
scene del prossimo 
film di James Bond. 
D'obbligo un martini 
cocktail... agitato, non 
mescolato, ca va sans 
dire. 






































N[eC ER SIERO: 

la Quaresima? 

Quelle al baccalà di 
Gianluca Nosari, sono 
irresistibili (pag. 126). 
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Un messaggio 

subliminale (e goloso) Wi 

per San Valentino? Îa 
Provate con Siam due RN 
piccoli porcellin... li 
trovate a pag. 62. 


Ecco tisana depurativa 
PILL RN IH] 
stagione. Mettete 

in infusione 30 g 

di foglie di carciofo 

in acqua bollente, 
filtrate, addolcite con 

1 cucchiaio di miele 

e il gioco è fatto. 
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A tutti gli chef, Ferrarelle dedica un luogo, 

un laboratorio, una masseria. Cioe, la sua Accademia. 

Lon la nascita di Accademia Ferrarelle vogliamo proporre al 
ristoratori nuove alternative per migliorare La qualli a dei senazio 
edelcibo offerto. La partecipazione ai Laboratori Gastronomici, 
che si terranno presso la Masseria Mozzi di Riardo CEI, e gratuita 
| mostri. clienti possono visitare IL sito accademialerrarelle.it, dove 
verranno fornite user \d e password per iscriversi ai laboratori 

Con le iniziative proposte da Accademia Ferrarelle vogliamo stare 
vicino a chi ci ha scelto, oirendo dei Deneticie creando un legame 
basato sulla qualità 


I nostri Laboratori del 2014 


LE TECNOLOGIE AVANZATE IN CUCINA 
INTOLLERANZA AL GLUTINE 

FARINA, ACQUA, LIEVITO, SALE E PASSIONE 

LA PIZZA SENZA GLUTINE 

SPUNTI DI PASTICCERIA DA RISTORAZIONE 

FOOD COST E INDICE DI PRODUTTIVITÀ 

UNA PIZZA A & MANI 

IMPARIAMO A CUCINARE UNA PIZZA HAPOLETANA 


Scopri alcuni Laboratori previsti per il 2015 


LABORATORI GESTIONALI* 

GENNAIO 

Food Cost Avanzato 

MARZO 

Il Marketing e la Comunicazione del mio ristorante 
OTTOBRE 

Food Cost Base 


LABORATORI GASTRONOMICI 

FEBBRAIO 

La cucina vegetariana incontra la cucina mediterranea 
APRILE 

Il sushi incontra la cucina mediterranea 

NOVEMBRE 

Bassa temperatura e cucina sotto vuoto 


Vai sul sito accademiaferrarelle.it 
e scopri tutte le novità 





Ge vuoi dreentare nostro cliente a n 
contattaci al seguenti indirizzi SF 
accademia.controsudidierrarella.il ail Ria pi DEE = 
accademia.nordiaferrarnelle.it -libat ER nr Rn AREE 

ai L di paoprir ati c ai giri Mati TRA trà “Al in cui apprendere "0 sa gr 
nccademiz.exportidlertaretto.il Carra ammini tata al meglio un'attività di itorAgione commraentialie i me 
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I RISTORANTI SELEZIONATI DA FERRARELLE. 


fnbico: Rislorante Pizzeria da Mimi dal list Larie 
culimaria delle nostre nonne è il prodotto di una sapiente 
miscela di questi alementi pil Arstoranie da flimi”, sin dal 
if? ad Arollito, fé cusiodibco | Segreti pet garanhme 
um alimentazione san5 è geiuno e por inébmiafnà, ni 
contempo, i nostri sini, |l faitore determinante del suo 
GUICEGSI È proprio quegt'atavica tradizione che sa sssera 
tuttaaa innovativa esaltando il gusto con | suoi sapori 
raffinati ad esitàranti » deliziando il palato dei commensali 
In un mritima d magica atmogtetà. Situato lungo il corpo 
pi imcepoli, Ua Mini sa come prendere por Lu gala i più 
petti buomgiestal. L'accoglienza £ catda e cordiale è lè 
armashere invitano 4 goderne: della buona cucina tipica, 
ispirata all'antica tradizione inpina: noe mancano pustosi 
antipasti diterra e ch mare è piatti d'autore come | raioli di 
ricotta di bufala con porcini è tartufo, Le paste, luWecvtinate 
ì: na, sono condite anchi con sugo di aetvaiggiia menta 
Il pisscò Wier Lenvito sempre lrecchissimmo Conca 200 le 
etichette, con vini in gran paris ipa e campani 
Mell'eleganta csi suo interno, nell'atmosfera calda e 
accogliente di cegni ambiente, è possibile apprezzare in 
b&soluta tangquabti è mseratertia il fascino di quei 
licale arredato con curi è gato per garantite uti sefyetio 
completo ed sscluzivo alla chenteta, 
Anixs Riioranie Parzeria da Mimi dal 196827 
Viale italia, 157 - 03100 Avellino 
Tal 8826 13067 - Call J33 bEbazia 
tft. d&emimartatarania.11 





La Spifipizià nasce mei lontano T7f4 è materialuza la 
tn ge passione par La pitzà, Quega, scoportàa dt 
lanltono 1978: appare, dota la QIOvinerza, possegga 
Futtavia, questa vulrerabilità si è adlermata com tanta 
determinazione #e dopo #0 ami, vissuti all'insegna di 
sacrifici dedizioni. Oggi ha atquisito il sapore di una 
incommenturalale soddisfazione 

Spertairra Siri & Contorni 

ta Trefaretla, BOS, Giorgis a Cremano [AI 

Tel 091 GR664TS - Coll 109 GA RTI9E 

rev peri ia 

Giorno di chiusura - Merceladì 
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L'Osteria del pirco è un locate cha ha a disposizione un 
Ggrarde spazio cia interno che esterno, graze alta veranda, 
che: if invermo Viené riscaldata è mM estate rimane invece 
iuttaà aperta: tra i pariopretari del incale speora il homo del 
noto attore Liaudig anmoendota 

Atmoslera miormale 

Il fstormmia è di rocanie apertura, del 2010, l'arredamento 
è ricercato ed el&sganie, anche se L'approccio del personale 
ciea un'atmosfera moderatamente informate e La cucina 
che vigone alfirta © coserneria è latta ti rapori gonuimi a 
nertto della cucina locale 

Sarale a tema 

li locate dispone di due sole interne ampie &d una veranda 
eGlerna grande e luminosa, dose durante alcune seraie.a 
tritta, ormpanatzate Hallo staff del risiorania, ri svolpono 
piocoli spettacoli dimazica dal veg che coinvolgono | clienti 
ad Lina convimalità e una partncipazione allegra o va 
Rintorante Batimis del parco 

Via della Pace - 60038 Valmontone [Roma] 

Tal 04 FORICon 

wenra sti ber anie nomi ide lparca ca 





Cultura, tradizione ed emopone: la iipeca cutna 1oscana ed 
[gii ii ci garidaro nella scelta del piattidy preparare per | 
nostri ospiti Hi mesto men si innova continuamenio è 
saremo liati dii teggerio assieme a voi sulla mostra lamtosa 
“Lavagna” Nel nostro staff non siamo in molti, anche 
perché la cucma è piccods e solo i-cunco è più di cente chili, 
poi cori sì diva da nor: "itoppi cuochi quastan La Cacina”, 
Ci presanbamo: Gianpiero i Lubia soma i proprietari, Cianbica 
dirito "Bogoga” è “lata” ed d il (ratello di Gianpiero 

E questo è Il nostro ristorante, Un Menile ristrutturato, 


immerso an uno.det più Lei paesaggi dalle colline del Chianti, 


iù Gallo Gallo 

Via Greviglana Go/a - San Casciano In Wal di Pesa [FI] 
Tet 055 s290257 

vivi. i gaograllo.coni - info Agailogallotàgmall.com 


ILE UAR DI [AS E 


Sa vi avventutato nel cubne ti una aghe caclagneto di 
Castelli Romani tnoverzte Il Guardianone.e sarete accolti in 
umambienta caidò » corctlale. La sua Qicina si sofferma 
Soprattutto cul piatti particolari dol canili rho sorgono in 
quarto antico comprensorio i suo di Roma Ama la scelto 
delle carmi ala brace accompagnate dal prolumeo di lunghi 
porcini acoprata mento colezionati. La cacciagione WiETE 
proposta ih alternativa ai piattidi carne e come norità vi 
proponiamo il pesce, lresco v preparato nel miglion medi 
per ioddisfaro lutto lo vostro assoni Una ricca sola miotio 
dallo rmiglioni ofichette dari viti Li accompagnerà con | 
capori delle pintanza prescelte, 

I vostri picci potranno inevane momenti di E41go il un 
adeguato spazio molto prossimo alla sala ristorante. 
Lorgpaiitarione dal Guarcdianone è infine adeguata pat 
atctequene peccoli gruppi di studio o d lavoro sostenuta 
dalle t@enolagie più comuni e dalla connessione WI-FI 
Limp int Lea 

L'aocesibilità per eventuali portatori di handicap è garanlta 
mel massimo della sicurezza 

1 Guardianzat 

Via Del Laghi, Ken 12,400 = Risoca di Papa 

Tel Od P4FRi97 - Cell IDISORIO0 

vena ii guardiano. cora 


gni STINO 


A GIOLITT 


La nostra locanda hascè cosi..con ila pass Wta a Qoti tamara 
pair i sapori settiplici @ geinmni chè hanno fatto grande la 
cucina tradizionale italiana di Marcello; il proprietario della 
Locanda Giolitti, che vanta un'esperienza trentennate nol 
campo della ristorazione, è guida | suoi risloranitoge queste 
tre semplici ma fondamentali regole: Fassione, attenzione 
mt particolari e Cura ini dattagli, Gemyinità, fattà di sapionii 
scelte sulle materia prime sategsonata è nmigro festoni 
fb Semplicità, sapori nechi, olibarati nofi sono per noi, a mai 
piacciano | sapori semplici, veri, quelli di una volta, quelli 
cha attingono alla tradizione gopolare e che secondo moi mon 
Seguono la mode ma ne. dettano le Lines quia, 


Locanda Giolgti 

tin Giovamni Giolstti, Ab - bot8S Roma 

Tel DA LSTARE 

i Fani i 

a sn I pf Ta ai Ò gi ari ii 

a sl ù n î Ù peri pri FL | 
Liscia, Wassata O C/ETUAEE } 





ILMIELE, PREZIOSO DOLCIFICANTE NATURALE, È L’INASPETTATO PROTAGONISTA DI RICETTE 
SALATE A BASE DI PESCE E CARNE. DA QUELLO DI ACACIA, DI COLORE AMBRATO E SAPORE 
DELICATO, A QUELLO DI CASTAGNO, PIU SCURO E DAL GUSTO FORTE E LEGGERMENTE 
AMAROGNOLO, VIENE SAPIENTEMENTE ABBINATO A CROSTACEI, COSCIOTTI, VERDURE 
E FORMAGGI, ESALTANDONE FRAGRANZE E CONSISTENZE 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di DANIELE PERSEGANI - foto e styling di ELISA ANDREINI 


IL 


Sl di ‘gambereni con miele di zagara © TENTONO 


Ingredienti [per 4 persone) 


12 gamberoni 

2 cucchiai di miele di zagara 
1 radice di zenzero 

semi di papavero 
peperoncino 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite i gamberoni: sgusciateli, lasciando at- 
taccata la testa, ed eliminate il filamento scuro 
dell'intestino. Emulsionate l'olio con il miele, lo 
zenzero, pelato e grattugiato, e un pizzico di 
sale, pepe e peperoncino. Versate tutto in una 
padella e fate scaldare.leggermente. 


2. Scaldate per bene una piastra di ghisa. In- 
filate i gamberoni negli spiedini, passateli sulla 
piastra e fateli cuocere pochi minuti per lato. 
Trasferiteli nei piatti da portata, irrorateli con la 
marinatura e cospargeteli con i semi di papa- 
vero. Portate in tavola e servite. 
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SCUOLA DI CUCINA 
fagoti di scarcla farciti (1 agredelee 


Ingredienti [per 4 persone) 


2 cespi di scarola 2 tuorli 
150 g di ricotta 2 cucchiai di uvetta 
150 g di parmigiano 2 cucchiai di pinoli già pelati 
100 g di polpa di zucca 1/2 | di brodo vegetale 
già lessata 2 cucchiai di miele di tiglio 
o di fico d'India 









100 g di bacon a fettine 
1 peperoncino 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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PULITE LA SCAROLA 

Tagliate la scarola in modo che si lascino 

più foglie attaccate alla radice. Sciacquatela 
accuratamente e scottatela per pochissimo tempo 
in acqua bollente e salata; scolatela e fatela 
raffreddare in una ciotola con acqua e ghiaccio. 






















PREPARATE IL RIPIENO 
Passate al setaccio la zucca. 
Raccogliete la purea ottenuta in una 
ciotola, unite la ricotta, il parmigiano 
grattugiato e i tuorli, e amalgamate 
accuratamente. Regolate di sale, 
profumate con una macinata di pepe 
e mescolate ancora. 


FARCITE | FAGOTTI 

Scolate i ciuffi di foglie di scarola, 
asciugateli con un canovaccio e 
farciteli con il ripieno preparato. 
Arrotolateli su se stessi e avvolgeteli 
con una fetta di bacon. 


CUOCETELI E SERVITE 

Scaldate un filo di olio in una padella con l'aglio 
schiacciato e il peperoncino. Eliminate l'aglio, 
aggiungete i fagottini di scarola e fateli rosolare per 
qualche minuto. Aggiungete l'uvetta, già ammollata 
in acqua e ben strizzata, i pinoli e il miele, e portate 
a cottura (se necessario, potete bagnare con un po' 
di brodo vegetale). Levate e servite i fagottini, irrorati 
con la loro salsa. 
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GASA ALICE | |L GUSTO SUL FILO 





Cappelletti CON 
Spalla colta micle 
di callagrio eacdo 
balsamico 


Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di farina; 4 uova 
300 g di spalla già cotta 
di San Secondo 

150 g di ricotta 

100 g di parmigiano 
stagionato 30 mesi 

50 g di burro 

30 g di miele di castagno 
20 g di aceto balsamico 
2 cucchiai di olio di semi 
noce moscata; sale e pepe 


Preparazione 


1. Preparate la sfoglia: di- 
sponete la farina a fontana; 
unite al centro le uova, l'olio 
di semi e un pizzico di sale, e 
impastate energicamente fino 
a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, 
avvolgete con pellicola traspa- 
rente e fate riposare per alme- 
no mezz'ora. 


2. Nel frattempo preparate i 
ripieno: in un mixer da cucina 
frullate la spalla cotta; racco- 
glietela in una ciotola, unite la 
ricotta e il parmigiano grattu- 
giato, e amalgamate. Regolate 
di sale e di pepe, e profumate 
con un pizzico di noce moscata. 


3. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete l'impasto in una 


sfoglia sottile e con un coppa- 
pasta da 4 cm di diametro ri- 
cavate tanti dischetti; disponete 
al centro una noce di ripieno, 
ripiegate il disco a mezzaluna 
e unite le due estremità, così da 
ottenere tanti cappelletti. 


4. Lessate i cappelletti in ac- 
qua bollente e salata; scolate- 
li, impiattateli e conditeli con 
il burro fuso, un filo di miele e 
qualche goccia di aceto balsa- 
mico. Portate in tavola e servite. 


GUARDA LA 
VIDEORICETTA 
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Crihes al pecorino 
Ce milleficri 


Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di ricotta 

150 g di pecorino 

1 cucchiaino di pepe nero 
in grani 

30 g di miele millefiori 

50 g di mandorle a lamelle 
1 porro; burro; sale 


per le crépes 


1/2 | di latte 
175 g di farina 00; 3 uova 
40 g di burro; sale 


Preparazione 


1. Per le crépes: in una cio- 


tola setacciate la farina e di- 


sponetela a fontana; versate 
al centro il latte e un pizzico 
di sale, e amalgamate accu- 
ratamente con una frusta fino 
a ottenere una pastella liscia 
e priva di grumi. Incorporate 
alla pastella le uova sbattute e 
il burro fuso; coprite e lasciate 
riposare per un'ora. 


2. 


un padellino ben caldo, ver- 


Imburrate leggermente 


sate un mestolo di pastella, 
sufficiente a coprire il fondo, 
e cuocete da entrambi i lati (le 
crépes dovranno essere ben 
cotte ma morbide in modo che 
non si rompano in cottura). 


3. Per il ripieno: amalgama- 
te la ricotta con il pecorino 
grattugiato, il miele e il pepe 
in grani macinato; aggiustate 
eventualmente di sale, farcite 
le crépes, chiudetele a fagot- 
tino e legatele con un laccio, 
ricavato dalla foglia del por- 
ro, tagliata a nastro e scottata 
brevemente in acqua bollente. 


4. Disponete i fagottini nelle 
minipirofile, ben imburrate, e 
cospargete con le mandorle a 
lamelle. Infornate a 200 °C e 
fate gratinare per una decina 
di minuti. Quando le crépes 
saranno leggermente dorate, 
levate e servite. 





Filetto di Han 


Cri alt Semi 
croccanti 





Ingredienti [per 4 persone) 


4 filetti di San Pietro 

1 cucchiaio di semi di girasole 
1 cucchiaio di semi 

di papavero 

1 cucchiaio di semi di sesamo 
2 cucchiai di miele millefiori 
1 limone; 2 arance 

100 g di olive nere 

burro 

olio extravergine 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamen- 
te i filetti di pesce e asciuga- 
teli con carta assorbente da 
cucina. Miscelate i vari semi 
e profumate con un po' di 
scorza di limone grattugiata. 
Spalmate i filetti di pesce con 
il miele e poi passateli nel mix 
di semi aromatizzati. 


2. Scaldate una padella con 
una noce di burro e un filo di 
olio; disponete i filetti di pesce 
e fateli rosolare bene da en- 
trambi i lati. Regolate di sale e 
profumate con una macinata 


di pepe. 


3. Disponete i filetti di pesce 
nei piatti da portata, accompa- 
gnate con un'insalata di arance 
e olive nere, condite con un filo 
di olio a crudo e servite. 





Franca Rizzi e Daniele Pesegani 
sono in onda con il programma 
È ” tutti i giorni alle 
18.30, su Alice tv (canale 221 del 
digitale terrestre). 





Prata di San Pietro 
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Ingredienti (per 4 persone] ti Mani. 

1 cosciotto di maialino con cotenna 60 g di miele*dilacacia (1... 
1 cipolla 1 cucchiaio di chiodi'di; arofano ‘| ; 
1 costa di sedano 2 bicchieri di vino bianco 

1 carota - olio extravergine dioliva —/{/{/_/_ “@& 
1 mazzetto di erbe aromatiche miste . sale e pepe pe 


a 
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INSAPORITE LA CARNE 
Preparate un trito di erbe aromatiche e 
aggiungete un pizzico di sale e di pepe; 


massaggiate accuratamente la carne con il trito 
ottenuto, incidetela con la punta di un coltello e 
inserite, a intervalli regolari, i chiodi di garofano. 





SPENNELLATE CON IL MIELE 
E COMPLETATE LA COTTURA 
Trascorso il tempo, eliminate la 
carta alluminio, spennellate il miele 
sulla cotenna del cosciotto (questa 
operazione deve essere fatta spesso 
unendo poi il miele al fondo di 
cottura) e proseguite la cottura per 
circa 1 ora e 20 minuti. 





INFORNATE 

Mondate e tagliate a pezzettoni 

il sedano, la carota e la cipolla. 
Raccogliete gli odori in una 
casseruola, disponete il cosciotto e 
condite con un filo di olio. Coprite con 
un foglio di carta alluminio, mettete 

in forno già caldo a 190 °C e fate 
cuocere per 40 minuti, bagnando di 
tanto in tanto con il vino bianco. 
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LEVATE, FILTRATE IL FONDO 

E SERVITE 

Una volta cotto, levate il cosciotto e 
tenetelo da parte. Filtrate il sugo di 
cottura a un colino a maglie fitte, tagliate 
a fette il cosciotto e servitelo, nappando le 
fette con un po' di salsina. 
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* E dei PASTA AL PREZZEMOLO MAGICO 

FF 280 g di pennette 

VI010 RR RC MERE) 

100 g di prosciutto cotto 

SION Rete) (0) 

1 ciuffo di prezzemolo, olio e sale (dispensa 


CUORE DI NONNA 
200 g di farina 00 


200 g di farina di semola 
bet” EE EVI Tie) 
PI0 10 [NeI (NCL edo) 
1 litro di olio di arachidi 
300 g di erbette miste 
(borraggine e bietola) 


1 patata, olio di semi di arachide SSTSIt) 


LA MELA DEL PRINCIPE AZZURRO 


E EN CEE 

100 g di farina 

75 g di burro 

150 g di zucchero 

100 g di nocciole o gherigli di noce 
anna da montare e confettini colorati 
dispensa) 

TOTALE 


ANI 


S/77Z777, ADOVO 


TI REGALO IL MIO CUORE 


<TOIORe Re [Nuit (TuL SRLLIE O) 

(bovino e salsiccia) 

STI T(e]N<|M<Ce)plsial ice 1ioRe|MetoILulee(o)00) 
VAT et lele luo 

I g di mozzarella 

pancarré, latte, sale e pepe (dispensa) 


Fio ek ®]1(°7>)] 13 


1 patata grande da circa 150 
pangrattato, Poprco grana, olio, 
sale e pepe (dispensa) 


IL MIO CUORE DOLCE 


20 cucchiai di zucchero (circa 250 g) 

15 cucchiai di farina (circa 400 g) 

5 cucchiai colmi di cacao amaro 

in polvere (circa 75 gl 

100 g di cioccolato fondente 

1 bustina di lievito per dolci, aceto di vino 
lelteTt(co2 Ne (N LUI EM ESR) Ce TL CU) 


TOTALE 8,50 € 


MENU 


I va marito C 7007/7 


MV MZ) 


VIVTOR= RR fetali 

4 cucchiai di concentrato di pomodoro 
SERRE CI Tito 

1] pera euro 

100 g di gorgonzola 


we olio, sale (dispensa) 
INNIAMPZNVI: 


4 
MN Sie] ela lee ee) VO 
MiTo) ELP) TS ERI) 


S2 


UNA ROSA TRA TUTTE 

VA EEN LC 

5 mandorle tritate, in dispensa 

7A) Fugo già pelati in dispensa 2, 
1 albume, miele, zucchero, porto (dispensa) 


TOTALE 
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UNA CUOCA A DOMICILIO 
a 


© Ingredienti (per 4 nipotini) 


280 g di pennette 

200 g di broccoli e piselli 
100 g di prosciutto cotto 
50 g di ricotta 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale 


774 
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La 
Pi 


ILprezzemolo . 


Ricco di vitamina C, aiuta nella cura p 
dell'anemia e della stanchezza cronica. h 
Idea di riciclo: usate il gambo del Ri. 
prezzemolo tritato nel soffritto; | 4 
frullandolo con olio e vova sode, potrete 






ottenere una salsina molto gustosa, 

o ancora, sbollentandolo, potrete 
utilizzarlo per legare involtini o crépes. 
Per conservarlo, tenetelo in freezer. 


(ei " si a_i al 
pale ii | 
1. Sbollentate i broccoli e i piselli in acqua leggermente salata; scola- 
teli e raccoglieteli nel bicchiere del mixer. Aggiungete la ricotta e iniziate 
a frullare unendo a filo l'olio necessario a ottenere una crema omoge- 
nea. Aggiustate eventualmente di sale. 








Preparazione 


2. Lessate la pasta in acqua leggermente salata; scolatela al dente e 
conditela con la crema. Aggiungete il prosciutto cotto a dadini, profu- 
mate con il prezzemolo tritato e servite. 


Ingredienti [per 4 nipotini) 


per la pasta 

200 g di farina 00 

200 g di farina di semola 

1 patata già lessata 

1 panetto di lievito di birra; sale 


per il ripieno 

200 g di provolone saporito 
300 g di erbette miste 
(borragine e bietola) 

olio extravergine di oliva; sale 


vi serve inoltre 
olio di semi di arachidé 


- Cuori di pasta di pane ripieni di erbette 


Preparazione 


Preparate la pasta: miscelate le farine 
e disponetele a fontana; unite al centro il 
lievito, sciolto in un pochino di acqua, e un 
pizzico di sale. Unite la patata, già lessata 
e schiacciata, e impastate accuratamente 
unendo a filo l'acqua necessaria a ottenere 
un composto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, coprite con un canovaccio pulito 
e lasciate lievitare per almeno 2 ore a tem- 
peratura ambiente. 


Nel frattempo preparate il ripieno: pu- 
lite. e tagliate finemente le erbette, quindi 
fateletstufare in una padella con un filo di 


olio e un pizzico di sale, coprendole con il 
coperchio. Dopo circa 6-8 minuti spegnete, 
unite il provolone tritato grossolanamente e 
amalgamate. 


Trascorso il tempo di riposo, stendete la 
pasta lievitata e con un coppapasta a for- 
ma di cuore ricavate otto cuori; disponete 
al centro di quattro cuori un po' di ripieno, 
coprite con quelli restanti e sigillate bene i 
bordi. Friggeteli in abbondante olio di semi 
ben caldo, quindi scolateli e fateli asciugare 
su carta assorbente da cucina. Portate in 
tavola e servite. 














Dolce che il principe porta in dono a Biancaneve 


Ingredienti (per 4 nipotini) 


4 mele rosse; 100 g di farina; 75 g di burro 
150 g di zucchero; 100 g di nocciole (o gherigli di noce) 
panna da montare; confettini colorati a forma di cuore 


vi servono inoltre 
burro; farina 


Preparazione 


Impastate la farina, lo zucchero, il burro tiepido e 
le nocciole, tritate grossolanamente, fino a ottenere un 
impasto bricioloso. Sciacquate accuratamente le mele, 
eliminate il torsolo e tagliatele a fettine sottili. Dispone- 
tele in una teglia, ben imburrata e spolverizzata con un 
pizzico di farina. 


Disponete sulle mele le briciole di impasto e inforna- 
te in forno già caldo a 180 °C fino a doratura. Levate, 
guarnite con confettini colorati e servite, accompagnan- 
do a piacere con panna montata. 





d 





4, Ul 


del primo AUMONVE 





Ingredienti (per 2 persone) 


300 g di macinato misto (bovino 
e salsiccia) 

4 cucchiai di concentrato 

di pomodoro 

2 panini per hamburger 

25 g di mozzarella 

2 fette di pancarrè 

latte 

sale e pepe 


Preparazione 


Mettete il pancarrè in ammol- 
lo nel latte; in una ciotola racco- 
gliete il macinato, unite un pizzico 
di sale e di pepe, e il pancarrè, 
ben strizzato. Amalgamate accu- 
ratamente e con Îlimpasto ottenu- 
to realizzate due hamburger. 


Adagiate al centro diffeiascun 
hamburger un pezzetto di'mozza- 


rella e con l'apposita forminardate-. 
gli la forma a cuore. Sempre cont. 


la formina a forma di cuore fate lo 
stesso con i panini per hamburger. 


Scaldate per bene una gri- 
glia, disponete gli hamburger e 
cuoceteli da entrambi. i lati per 
circa 10 minuti. Gli ultimi 5 minuti 
mettete anche i panini e tostateli. 
Spalmate i panini con velo di con- 
centrato di pomodoro, farcite con 
gli hamburger e servite accompa- 
gnando conile patate. 
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( mio cuore dolce - Torta alicioccolato senza bisogno della bilancia 


Ingredienti. Preparazione 


20 cucchiai di zucchero (circa 250 gì 1. In una ciotola miscelate la farina, setacciata con 
15 cucchiai di farina (circa 400 g) il lievito, lo zucchero e il cacao amaro in polvere; in 
5 cucchiai colmi di cacao amaro — un'altra ciotola raccogliete l’acqua, l'olio e l'aceto, e 
in polvere (circa 75 g) mescolate per bene. Tritate grossolanamente il cioc- 
2 bicchieri da vino di acqua o latte colato e unitelo alle polveri. 
(circa 400 g) | 
1 bicchiere da vino non colmo di olio 2. Versate i liquidi nelle polveri e mescolate velo % 
di semi (circa 150 g)  cemente. Versate in una teglia a forma di cuoce i 
1 bustina di lievito per dolci vestita con carta forno, e infornate a 180 °C per 50. 
2 cucchiai rasi di aceto di vino bianco o di mele minuti. Trascorso il tempo di cottura, levate e lasciat 
100 g di cioccolato fondente raffreddare, quindi sformate e servite. 











‘ - Sgonfiotti di pane ripieni 


Ingredienti (per 2 persone) 


200 g di farina 0 

2 cucchiai di olio extravergine di oliva 
4 cucchiai di concentrato di pomodoro 
5 g di lievito di birra 

1] pera 

100 g di gorgonzola 

1 uovo 

sale a 


Preparazione 


> Preparate l'impasto degli sgonfiotti: 
disponete la farina a fontana e unite al 
centro il concentrato di pomodoro, l'olio, 
un pizzico di sale e il lievito, sciolto in 


Biun po' di acqua tiepida; amalgamate 


Qccuratamente unendo a filo l'acqua ne- 
Cessaria a ottenere un impasto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, coprite 
con un canovaccio pulito e fate riposare 
per circa un'ora. w 





2. Intanto preparate il ripieno: sbuccia- 
te la pera e tagliatela a fettine sottilissi- 
me, quindi amalgamatela al gorgonzo- 
la. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
l'impasto e con un coppapasta ricavate 
tanti dischetti. 


> Disponete al centro il ripieno e chiu- 
ST sigillando bene i bor- 
di. S ù nellate con l'uovo, leggermente 
battuto, e infornate a 190 °C per circa 
nuti. Levate e servite. 
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Ingredienti [per 2 persone) 


1 calamaro da 300 g già pulito 
2 cucchiai di paprica piccante 
2 cucchiai di farina per polenta 
1 limone 

olio extravergine di oliva 

sale 





“ AMEOTC - Anelli di calamari impanati 


Preparazione 


1. Miscelate la paprica e la farina per polenta, e profumate con la 
scorza grattugiata del limone. Tagliate il calamaro ad anelli, ungetelo 
con un filo di olio e passatelo nella panatura preparata. 


> 5 Disponete i calamari in una teglia, rivestita con carta forno, e condi- 
te con un pizzico di sale. Infornate a 200 °C e fate cuocere per circa 15 
minuti. Appena saranno ben dorati, levate e mettete i calamari in due 
coppe per spumante. Portate in tavola e servite. 








Fettine di mele croccanti 


Ingredienti [per 2 persone) 


2 mele annurche 

4 cucchiai di miele 

5 mandorle già sgusciate 
20 pinoli già pelati 

1/2 bicchierino di porto 
1 albume 
OSalrossa non trattata 
Fr zucchero 











Preparazione Mer 

1. Sciacquate accuratamente le mele, eliminate il torsolo con il levator- 
soli e tagliatele a fettine. Disponetele a raggiera su un piatto da portata. 
In un pentolino raccogliete il miele e il porto, mettete sul fuoco e fate 
sciogliere fino a ottenere uno sciroppo. Levate e irrorate le mele. 


2 Tritate la frutta secca e cospargetela sulle fettine di mela. Passate la 
rosa prima nell’albume montato e poi nello zucchero, quindi trasferitela 
in frigorifero. Al momento di servire, mettetela al centro del piatto e 
portate in tavola. 
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Gamberi saltati 
CON CKEMA (NY VOSA 
Ingredienti (per 2 persone) 
6-8 gamberi 


olio extravergine di oliva 
sale e pepe rosa 


per la salsa 

1 barbabietola; 1 tuorlo 
succo di limone; olio di semi 
di arachide; sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate la barbabietola 
e passatela alla centrifuga per 
ricavarne il succo (se non avete 
la centrifuga, passatela al mi- 
xer e filtrate). 


2. Raccogliete il tuorlo (a 
temperatura ambiente) in una 
ciotola. Condite con un pizzi- 
co di sale e di pepe, e lavorate 
con un cucchiaio per qualche 
minuto. Quando il tuorlo. si 
sarà trasformato in una sorta 
di cremina, iniziate ad aggiun- 
gere l'olio, goccia a goccia, 
sempre mescolando. 


3. Assaggiate ogni tanto, re- 
golate di sale e unite qualche 
goccia di succo di limone, filtra- 
to. Circa la quantità, regolatevi 
secondo i vostri gusti: se a un 
certo punto vi sembrasse troppo 
limonosa, invece del succo di 
limone, diluite con qualche goc- 
cia di acqua tiepida. 


4. Continuate a-lavorare fino 


DETTO FATTO! 


L'IMPORTANTE È TRASGREDIRE 


a ottenere una maionese leg- 
germente più soda del solito. 
Al termine, colorate con un po' 
di succo di barbabietola fino 
a ottenere il colore e la consi- 
stenza desiderati. 


5. Emulsionate in una ciotola 
un filo di olio con un pizzico di 
sale e qualche grano di pepe 
rosa, macinato grossolanamen- 
te. Sgusciate i gamberi, elimina- 
te il filamento scuro dell'intestino 
e conditeli con l’emulsione. 


6. Scaldate una padella an- 
tiaderente, unite i. gamberi e 
scottateli per pochi secondi da 
entrambi i lati. Levate e servite 
con la maionese rosa. 





Falsa CUCCO © Pepe 
con falsa chaziliy 
(cfabic pepe 


Ingredienti (per 2 persone) 


160 g di linguine; caviale; sale 


per la falsa chantilly 

40 cl di panna fresca intera 
50 g di ricotta di bufala 
parmigiano grattugiato; sale 


Preparazione 


1. Versate la panna (ben 
fredda) in una ciotola (ben 
fredda) e montate finché sarà 
divenuta soda (attenzione a 
non montare oltre, per non ot- 
tenere del burro). Aggiungete 
un pizzico di sale e montate 
ancora per qualche secondo. 


2. Scolate bene la ricotta dal 
siero e passatela al setaccio. 
Raccogliete la ricotta in un'al- 
tra ciotola, unite un cucchiaio 
di parmigiano e lavorate in 
crema con un cucchiaio di le- 
gno. Quindi, incorporate la 
panna montata, mescolando 
delicatamente dal basso ver- 
so l'alto. Raccogliete la falsa 
chantilly in un sac à poche con 
bocchetta rigata (tenendone 
da parte un paio di cucchiai). 


3. Lessate la pasta in abbon- 
dante acqua bollente legger- 
mente salata. Raccoglietela in 
una zuppiera, conditela con la 
falsa chantilly tenuta da parte 
e mantecate (nel caso aggiun- 
gete un cucchiaio della loro 
acqua di cottura). 


4. Distribuite le linguine nei 
piatti individuali creando due 
nidi (per farlo aiutatevi con 
un mestolo). Riempite i nidi al 
centro con la falsa chantilly, 
guarnite con un po' di caviale 
(a mo' di pepe] e servite. 





hi ceconcini di orata 
COM cremapabicciera 
che pasticciera nor È 
Ingredienti [per 2 persone) 


2 filetti di orata da 200 g l'uno 
4-6 fette sottili di pancetta tesa 
1 limone; 1 rametto di timo 
100 g di spinacini 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la salsa 


1 bustina di zafferano 

1 scalogno 

1 dl di panna fresca 
mascarpone; vino bianco 
burro; olio extravergine 
di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Per la salsa: affettate lo 
scalogno e fatelo appassire in 
una casseruola con un filo di 
olio e una noce di burro senza 
farlo colorire. Bagnate con 1/2 
bicchiere di vino e fate evapo- 
rare. Unite la panna, salate, 
pepate e proseguite la cottura 
per un paio di minuti. 


2. Levate, filtrate a un colino a 
trama fitta, unite lo zafferano e 
amalgamate: al termine dovrete 
ottenere una salsa perfettamen- 
te liscia, omogenea e di colore 
giallo (nel caso risultasse troppo 
liquida, aggiungete un po' di 


mascarpone, lavorato in crema]. 


3. Grattugiate la scorza di 
1/2 limone, tritate il timo ed 
emulsionate con 2 cucchiai di 
olio, un pizzico di sale e una 
macinata di pepe. 


4. Lavate e asciugate i filet- 
ti di orata, spennellateli con 
l'emulsione e arrotolateli nelle 
fette di pancetta. Tagliate i fi- 
letti a tocchetti e fissateli con 
uno stecchino. 


5. Scaldate una padella antia- 
derente, aggiungete gli involtini 
di pesce e fateli cuocere per 
circa 8 minuti, girandoli spesso. 
Intanto fate saltare gli spinaci 
in un'altra padella con un filo 
di olio per un paio di minuti. Al 
termine, salate e pepate. Servi- 
te gli involtini con gli spinaci e 
un velo di salsa allo zafferano, 
con la salsa rimasta a parte. 
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programma “MATTIA A MODO 


MIO” tutti i giorni alle 14.30 
e alle 21.30, su Alice tv (canale 


Mattia Poggi è in onda con il 
221 del digitale terrestre). 
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DETTO FATTO! 
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Ent per i sablée 

100 g di farina (più altra per la 
spianatoia) 

80 g di burro a temperatura 
ambiente 

100 g di parmigiano grattugiato 
1 tuorlo 
sale e pepe 


per lo zabaione 

2 tuorli 

30 g di burro morbido chiarificato 
1 dl di moscato passito 

sale 
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L'IMPORTANTE È TRASGREDIRE 


due picecli porcellini... 


(can zabaiane Salate) 





1. Setacciate-la farina in una ciotola. Unite 
il parmigiano, un pizzico di sale e una ma- 
cinata di pepe e miscelate tutto. Aggiungete 
il burro e il tuorlo, e lavorate rapidamente 
fino a ottenere un impasto morbido e omo- 
geneo. Dategli forma di palla, avvolgetelo 
in un foglio di pellicola trasparente e mette- 
telo in frigo per 1 ora. 


2.. Trascorso il tempo, riprendete l'impasto, 
spolverizzate la spianatoia con un po' di fa- 
rina e stendetelo in una sfoglia spessa poco 
più di 1/2 cm. Quindi, con due-tre coppa- 
pasta a forma di maialino (di dimensioni 
diverse), ritagliate tanti sablés. 


di. Disponete i sablés sulla placca del fotto, -t 


foderata con carta forno. Mettete in forno 


già caldo a 180 °C e fate cuocere per una - 


decina di minuti (o comunque finché risulte- 
ranno dorati). Levate e lasciate raffreddare. 


4. Raccogliete i tuorli e il burro in una cas- 
seruola, mettete su fuoco dolce a bagnoma- 
ria e montate con una frusta. Sempre con- 
tinuando a lavorare, e senza togliere dal 
bagnomaria, aggiungete a filo il moscato. 
Continuate a montare fino a ottenere uno 
zabaione soffice e omogeneo. Regolate in- 
fine di sale. Versatelo nelle tazze individuali 
e servitelo con i sablés salati. 
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| LE MANI IN PASTA | TUTTI IN FORNO 


NOCCHI in TEGLIA 


SEMPLICI, VERSATILI E GUSTOSI, GNOCCHI E GNOCCHETTI 
VENGONO REALIZZATI IN SEI VERSIONI DIVERSE DA CRISTINA 
LUNARDINI. CONFEZIONATI CON PATATE, CON VERDURE OPPURE 
CON UN IMPASTO A BASE DI SOLO BURRO, UOVA E FARINA (OVVERO 

“ALLA PARIGINA"), SONO CONDITI CON SUGHI E SALSE GOURMET. 
TRASFERITI IN TEGLIA E POI COSPARSI CON FORMAGGI VARI E BURRO 

A FIOCCHETTI, VENGONO PASSATI IN FORNO PER LA GRATINATURA 
FINALE, CHE LI RENDE DORATI E ASSOLUTAMENTE IRRESISTIBILI... 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di CRISTINA LUNARDINI - foto di MARINA DELLA PASQUA 
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LE MANI IN PASTA | TUTTI 





Gi o cechi gratinati 
con Salsiccia 

e meszardla 
Ingredienti [per 4 persone) 


per gli gnocchi 

1 kg di patate 

300 g di farina (più altra 
per la spianatoia) 

1 uovo 

noce moscata 

sale 


per il condimento 

400 g di salsiccia di maiale 
200 g di passata 

di pomodoro 

200 g di mozzarella 

80 g di parmigiano 

1 scalogno 

1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco 
1-2 foglie di alloro 

1 rametto di rosmarino 

1 peperoncino 

burro 

olio extravergine di oliva 
sale 





ALICE TV 

Cristina Lunardini è in onda con il 
programma “LE MANI IN PASTA” 
tutti i giorni alle 17.30, su Alice tv 
(canale 221 del digitale terrestre). 


IN FORNO 


Preparazione 


1. Per gli gnocchi: lavate le 
patate, trasferitele in una cas- 
seruola e coprite con acqua 
fredda; mettete sul fuoco e 
lessatele per circa 30-40 mi- 
nuti. Una volta cotte, scolatele, 
sbucciatele e passatele a uno 
schiacciapatate raccogliendo 
la purea ottenuta sulla spia- 
natoia; aggiungete la farina, 
l'uovo e un pizzico di sale e di 
noce moscata. Impastate velo- 
cemente il composto, per evita- 
re che diventi colloso. 


2. Dividete l'impasto a pezzi 
e realizzate, sulla spianato- 
ia infarinata, tanti cordonci- 
ni grandi un dito; tagliateli a 
tocchetti lunghi circa due cm 
e poi passateli, schiacciandoli 
leggermente con il pollice, sui 
rebbi di una forchetta o su una 
grattugia per dargli la tipica 
forma. Disponeteli man mano 
su un vassoio ben infarinato 
per evitare che si attacchino. 


3. Per il condimento: in un 
tegame fate rosolare l'aglio e 
lo scalogno tritato con un filo 
di olio; aggiungete la salsiccia, 
spellata e sgranata con i reb- 
bi di una forchetta, profumate 
con le erbe aromatiche e fate 
cuocere per pochi minuti su 
fuoco medio. A piacere, potete 
aggiungere un pizzico di pe- 
peroncino. Sfumate con il vino 
e lasciate asciugare, quindi in- 
clinate leggermente il tegame 
e, aiutandovi con un cucchiaio, 
togliete il grasso in eccesso. 
Unite la passata di pomodoro, 
regolate di sale e lasciate cuo- 
cere per circa mezz'ora. 


4. Lessate gli gnocchi, pochi 
alla volta, in abbondante ac- 
qua leggermente salata; appe- 
na vengono a galla, scolateli 


delicatamente e trasferiteli nel 
tegame con il condimento. Fa- 
teli saltare velocemente, unite la 
mozzarella, tagliata a cubetti, 
mescolate e versate in una piro- 
fila, ben imburrata. Cospargete 
con il parmigiano grattugiato e 
fate gratinare in forno già cal- 
do a 180 °C per circa 10-15 
minuti. Quando saranno ben 
dorati, levate e servite. 





Gnocchi di patate 


e  qucca CON Pinaci 


grana CSM di zucca 


Ingredienti (per 4 persone] 


per gli gnocchi 

1 kg di patate 

200 g di zucca già lessata 
1 uovo 

300 g di farina 

(più altra per la spianatoia) 
1 pizzico di cannella 

50 g di parmigiano 

sale 


per il condimento 

200 g di spinaci 

50 g di semi di zucca 
120 g di grana in scaglie 
250 g di panna fresca 

1 spicchio di aglio 

burro 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Per gli gnocchi: lavate le 
patate, trasferitele in una cas- 
seruola e coprite con acqua 
fredda; mettete sul fuoco e 
lessatele per circa 30-40 mi- 


nuti. Una volta cotte, scolatele, 
sbucciatele e passatele a uno 
schiacciapatate raccogliendo 
la purea ottenuta sulla spia- 
natoia; unite la zucca, passata 
al setaccio, l'uovo, la farina, la 
cannella e il parmigiano grat- 
tugiato. Regolate di sale e im- 
pastate velocemente. 


2. Dividete l'impasto a pezzi 
e realizzate, sulla spianato- 
ia infarinata, tanti cordonci- 
ni grandi un dito; tagliateli a 
tocchetti lunghi circa due cm 
e poi passateli, schiacciandoli 
leggermente con il pollice, sui 
rebbi di una forchetta o su una 
grattugia per dargli la tipica 
forma. Disponeteli man mano 
su un vassoio ben infarinato 
per evitare che si attacchino. 


3. Per il condimento: fate ro- 
solare l'aglio in camicia in una 
padella con una noce di burro; 
unite gli spinaci, puliti e taglia- 
ti a |ulienne, salate, pepate e 
fate saltare velocemente per 
qualche minuto. Aggiungete 
la panna, mescolate e lasciate 
sobbollire per circa 5 minuti. 


4. lessate gli gnocchi, pochi 
alla volta, in abbondante ac- 
qua leggermente salata; appe- 
na vengono a galla, scolateli 
delicatamente e trasferiteli in 
padella con il condimento. Co- 
spargete con i semi di zucca to- 
stati e fate saltare velocemente. 
Disponete in una teglia imbur- 
rata, cospargete con le scaglie 
di grana e fate gratinare in for- 
no già caldo a 180 °C, fino a 
doratura. Levate e servite. 
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In libreria, “Romagna mia”. 

i x. Cristina Lunardini svela i suoi i 

Ve i segreti per preparare le migliori ro + © 
IRA | BE i, L , ricette della tradizione 

cp Me | gastronomica romagnola. 

Peg di cala (Sitcom Editore,19,90 euro). 


SCUOLA DI CUCINA 
nocchetti 


Scuffte ai ferghi 
Ingredienti [per 4 persone) 


per gli gnocchi 

250 g di acqua; 100 g di burro 
150 g di farina; 4-5 uova 

50 g di parmigiano; sale 





per il condimento 

1/2 | di latte 

50 g di burro 

(più altro per la pirofila) 
50 g di farina 

300 g di funghi misti 
80 g di emmentaler 

1 spicchio di aglio 

1 rametto di timo 

noce moscata 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe bianco 
















INIZIATE A PREPARARE 
GLI GNOCCHI 


In un pentolino portate l'acqua salata a forte 


ebollizione insieme al burro; appena questo 

sarà ben sciolto, aggiungete, tutta in un colpo, la 
farina setacciata e mescolate energicamente con 
un cucchiaio di legno fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. 


Pi. 
Pi 


INCORPORATE LE UOVA 
Togliete dal fuoco e lasciate 
raffreddare leggermente. Incorporate, 
le uova, uno alla volta, e mescolate 
velocemente. Dal terzo uovo in poi 
controllate se l'impasto è consistente 
al punto giusto: se così non fosse, 
aggiungete anche le altre uova. Unite 
il parmigiano, grattugiato finemente, e 
amalgamate per bene. 


6 





LESSATELI E FATELI 
ASCIUGARE 

Quando gli gnocchetti saliranno 
a galla, scolateli e raccoglieteli in 
un recipiente con acqua fredda 


e salata. Quando si saranno 
raffreddati, levateli e fateli 
asciugare su un canovaccio pulito. 
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COMPLETATE, INFORNATE E SERVITE 

Pulite e tagliate i funghi a cubetti, quindi fateli 

saltare in padella con l'aglio in camicia e un filo di 

olio; profumate con il timo e regolate di sale e di 

pepe. Una volta cotti, eliminate il timo e l'aglio, e 
incorporate i funghi alla besciamella. Disponete gli 
gnocchi, ben distanziati, in una pirofila imburrata e 
velata di besciamella. Coprite con altra besciamella, 
l'emmentaler tritato finemente e qualche goccia di burro 
fuso. Infornate a 220 °C; gratinate, levate e servite. 












FORMATE GLI GNOCCHETTI 

E CUOCETELI 

Raccogliete il composto in un sac à poche 
con bocchetta di diametro di 2,5 cm. Con 
una leggera pressione, lasciate cadere il 
composto, a tocchetti, in acqua bollente e 
salata, e fate cuocere. 











PREPARATE LA BESCIAMELLA 
Per il condimento: in una casseruola fate 
fondere il burro, unite la farina e tostate. 
Versate a filo il latte caldo, profumate 
con un pizzico di noce moscata e fate 
cuocere, mescolando in continuazione 
con una frusta, fino a ottenere una 
besciamella densa e omogenea. 








70 





‘ LE MANI IN PASTA | TUTTI 


CON SCAMONZA C 
(ag. 72) 


IN FORNO 
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Gnocchi di patate 
YPAUNAU CON 


SCAMMCIZA eradicchio 


Ingredienti (per 4 persone] 


per gli gnocchi 

1 kg di patate 

300 g di farina (più altra 
per la spianatoia) 

1 uovo 

noce moscata 

sale 


per il condimento 

1 scamorza affumicata 

2 cespi di radicchio 
trevigiano 

1 scalogno 

1/2 bicchiere di vino bianco 
60 g di prosciutto crudo 

80 g di parmigiano 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Per gli gnocchi: lavate le 
patate, trasferitele in una cas- 
seruola e coprite con acqua 
fredda; mettete sul fuoco e 
lessatele per circa 30-40 mi- 
nuti. Una volta cotte, scolatele, 
sbucciatele e passatele a uno 
schiacciapatate raccogliendo 
la purea ottenuta sulla spia- 
natoia; aggiungete la farina, 
l'uovo e un pizzico di sale e di 
noce moscata. Impastate velo- 
cemente il composto, per evita- 
re che diventi colloso. 


2. Dividete l'impasto a pezzi 
e realizzate, sulla spianato- 


! LEMANI IN PASTA | TUTTI 


IN FORNO 


ia infarinata, tanti cordonci- 
ni grandi un dito; tagliateli a 
tocchetti lunghi circa due cm 
e poi passateli, schiacciandoli 
leggermente con il pollice, sui 
rebbi di una forchetta o su una 
grattugia per dargli la tipica 
forma. Disponeteli man mano 
su un vassoio ben infarinato 
per evitare che si attacchino. 


3. Per il condimento: tritate 
lo scalogno e fatelo appassi- 
re in una padella con un filo 
di olio; unite il prosciutto, ta- 
gliato a dadini, e il radicchio, 
mondato e tagliato a julienne. 
Aggiustate di sale e di pepe. 
Fate cuocere velocemente su 
fiamma vivace, quindi bagnate 
con il vino e lasciate sfumare. 
Spegnete e tenete da parte. 


4. lessate gli gnocchi, pochi 
alla volta, in abbondante ac- 
qua leggermente salata; appe- 
na vengono a galla, scolateli 
delicatamente e conditeli con 
la salsa di radicchio. Dispone- 
te metà gnocchi in una teglia 
da forno, leggermente unta di 
olio, e coprite con la scamor- 
za a fette; aggiungete gli altri 
gnocchi e completate con la 
scamorza restante e il parmi- 
giano grattugiato. Infornate a 
200 °C e fate cuocere fino a 
quando la scamorza sarà fusa 
e dorata. Levate e servite. 





PITTI 


G nocchi di patate C 
ceci alla birra e brie 
Ingredienti (per 4 persone] 


per gli gnocchi 

1 kg di patate 

300 g di farina di ceci 

(più altra per la spianatoia) 
1 uovo 

noce moscata 

sale 


per il condimento 

1] porro 

3 dl di birra bionda 
3 di di panna fresca 
150 g di brie 

burro 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Per gli gnocchi: lavate le 
patate, trasferitele in una cas- 
seruola e coprite con acqua 
fredda; mettete sul fuoco e 
lessatele per circa 30-40 mi- 
nuti. Una volta cotte, scolatele, 
sbucciatele e passatele a uno 
schiacciapatate raccogliendo 
la purea ottenuta sulla spia- 
natoia; aggiungete la farina, 
l'uovo e un pizzico di sale e di 
noce moscata. Impastate velo- 
cemente il composto, per evita- 
re che diventi colloso. 


2. Dividete l'impasto a pezzi 
e realizzate, sulla spianato- 
ia infarinata, tanti cordonci- 
ni grandi un dito; tagliateli a 
tocchetti lunghi circa due cm 
e poi passateli, schiacciandoli 


leggermente con il pollice, sui 
rebbi di una forchetta o su una 
grattugia per dargli la tipica 
forma. Disponeteli man mano 
su un vassoio ben infarinato 
per evitare che si attacchino. 


3. Per il condimento: mon- 
date il porro, sciacquatelo e 
tagliatelo a rondelle, quindi 
fatelo appassire dolcemente in 
una padella con una noce di 
burro. Bagnate con la birra e 
lasciate sfumare; aggiungete 
la panna fresca e fate ridurre 
la salsa di un terzo. Regolate 
di sale e di pepe. 


4. lessate gli gnocchi, pochi 
alla volta, in abbondante ac- 
qua leggermente salata; appe- 
na vengono a galla, scolateli 
delicatamente e trasferiteli in 
padella con il condimento. Fa- 
teli saltare per qualche istante 
con due cucchiai di acqua di 
cottura, distribuiteli in una pi- 
rofla da forno, spolverizzate 
con abbondante brie, taglia- 
to a cubetti, e fate gratinare 
in forno già caldo a 180 °C. 
Quando si sarà formata una 
crosticina croccante, levate e 
servite. 


Arechi di ict 0 brocca con Salsa alle noci e gorgonzola 


Ingredienti (per 4 persone) 


per gli gnocchi 

500 g di ricotta di pecora 
150 g di broccoli già lessati 
200 g di farina 

(più altra per la spianatoia) 
4 uova; sale e pepe bianco 


per il condimento 

50 g di gherigli di noce 

40 g di cipolla 

300 g di panna fresca 

40 g di gorgonzola 

1 ciuffo di prezzemolo olio 
extravergine di oliva 
parmigiano grattugiato; burro 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Per gli gnocchi: tritate finemente i broccoli, 
raccoglieteli in una ciotola e aggiungete la ri- 
cotta, la farina e le uova. Regolate di sale, pro- 
fumate con una macinata di pepe, e amalga- 
mate accuratamente: l'impasto dovrà risultare 
asciutto, eventualmente aggiungete altra farina. 
Tenete da parte. 


2. Per il condimento: in una padella fate 
appassire la cipolla tritata con un filo di olio; 
aggiungete i gherigli di noce tritati e la panna 










PA 


fresca, e fate ridurre fino a ottenere una salsa 
cremosa e densa. Unite il gorgonzola, mesco- 
late e fate sciogliere; aggiustate eventualmente 
di sale, profumate con una macinata di pepe e 
tenete da parte. 


3. Raccogliete l'impasto in un sac à poche e 
fatelo cadere, a tocchetti, in acqua bollente e 
salata. Quando verranno a galla, scolateli e 
trasferiteli in padella con la salsa. Mantecate 
accuratamente, profumate con il prezzemolo 
tritato e trasferite gli gnocchi in una pirofila da 
forno, imburrata; spolverizzate con ab- 
bondante parmigiano e fate gratina- 
re in forno già caldo a 180 °C 

per circa 10 minuti. Quando 
saranno ben dorati, levate 
e servite. 
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Almanacco 


LUNARIO DEL CIBO FELICE BARBANERA 


L'ORTAGGIO DI FEBBRAIO 


u PREZZEMOLO 


(Petroselinum crispum) 





Fa bene perché... 
Contiene vitamina A, B, C, 
ferro, calcio e altri preziosi 
sali minerali. E antianemico, 
stimola digestione e reni, è 
diuretico. Le foglie pestate 
sono calmanti e antisettiche 
per contusioni, ferite o 
punture di insetti. 





Coltiviamolo così 

° Vigna fra sasso e 
sasso, ma l’orto nel 
ferreno grasso 

Poco esigente, cresce bene 
anche in vaso sul davanzale. 
In una cassetta piuttosto 
grande darà “raccolti” per 
tutta l'estate. Il terriccio deve 
essere di medio impasto, 
ricco di sostanza organica e 
ben drenato. 

° La semina 

In Luna calante, in vari 
momenti dell'anno, dalla 
primavera. Si interra il seme a 
circa 0,5-1 cm di profondità. 
Semine troppo anticipate 
provocano, causa freddo, una 
crescita lenta, mentre semine 
estive possono richiedere di 
mantenere il terreno fresco, 
coprendolo con sacchi o teli 
ombreggianti. 

° Raccolta 

e conservazione 

Si raccolgono le foglie 
tagliandole o staccandole 





°° DAL 1762 


dalla base. Le piante 
continuano a crescere 
permettendo una raccolta 
prolungata. | gruppi troppo 
fitti si possono diradare 
lasciando circa 3-4 cm di 
distanza. In cucina si utilizza 
fresco: essiccato perde 

il profumo. In alternativa 

si può surgelare. 





Curiosario 

Sradicare il prezzemolo per 
trapiantarlo? No. Si farebbe 
entrare il diavolo nell'orto. 
Lo si può, invece, mangiare 
e stimolerà il desiderio 
amoroso e la fertilità. O 
almeno così si crede. 


CT 


Nel cestino del mese 

° Ortaggi: carciofi, cardi, 
carote, cavolfiori, cavolini di 
Bruxelles, cavolo broccolo, 
cavolo cappuccio, cavolo 
verza, cicorie, cicorini da 
taglio, cime di rapa, cipolle 
invernali, finocchi, indivie, 
lattughe, porri, radicchi rossi, 
rape, rucola, sedani, spinaci, 


valeriana, valerianella. 
° Frutta: arance, 
bergamotto, cedri, 
clementine, kiwi, limoni, 
mandarini, pere Conference, 
pompelmi. 

* Aromi: prezzemolo, 
rosmarino, salvia, timo. 


6tna 
manciata 


di prezzemolo 


e un pugno 
‘Oro? 





La dispensa 
Marmellata di agrumi 
Sbucciare un kg e mezzo 

di arance, limoni e lime. 
Tagliarli in pezzi piuttosto 
grandi e metterli con 650 g 
di zucchero e una stecca di 
cannella in una casseruola 
capiente. Mescolare e 
aspettare che parte dello 
zucchero si sciolga. Mettere 
la casseruola su fuoco dolce 
e portare lentamente a 
bollore unendo un baccello 
di vaniglia. Cuocere fino a 
quando non sarà della giusta 
consistenza. Togliere dal 
fuoco e versare nei vasetti 
sterilizzati che si faranno 
freddare capovolti. 





Almanacco 
Barbanera nel 1847 
I frutti si debbono conservare 
in luogo freddo e sopra la 
paglia, con porte o finestre 
verso tramontana. 


Tradizione e segreti 
Tempo di fritture 
Carnevale chiama frittura! E 
quella con la pastella è fra 

le più amate per dolci, frutta, 
verdure, pesce. Ci vogliono 
acqua, farina e sale con 

cui preparare un composto 
cremoso e morbido. Esiste 
anche una variante con 

l'uovo. Il segreto per ottenere 
un risultato da veri maestri? 
Acqua molto fredda e gassata 
e un cucchiaio d'aceto. 

Che non va messo se al posto 
dell’acqua si usano vino bianco 
frizzante o birra. Far riposare 
la pastella un'ora in frigorifero 
prima dell'uso. Poi, nel 
momento della cottura, basterà 
una mela a salvarci. Per evitare 
infatti l'inconveniente del tipico 
odore di frittura, proviamo a 
mettere un pezzo di mela con 
la buccia nell'olio bollente. 

Ne sprigionerà un profumo 
assai gradevole. 


TUTTO IL BUONO DELLA TOSCANA 


Verrina Toscana — È il 
titolo del progetto di 
Unioncamere Tosca- 
na e Regione Toscana 
nato per promuovere 
ristoranti e botteghe 
che utilizzano i pro- 
dotti tipici del territo- 
rio, con oltre 900 ri- 
storanti aderenti, circa 


300 botteghe e 200 


produttori. Vetrina To- 





scana ha scelto di promuoversi organizzando eventi che 
abbiano per protagonisti i prodotti e il territorio dal quale 
provengono: degustazioni, rassegne, cene a tema, cene nei 
musei, spettacoli e festival, nelle città capoluogo di provin- 
cia come nei piccoli borghi. Punto di riferimento online del 
progetto, che vede il coinvolgimento primario delle imprese 
di ristorazione, è il sito internet realizzato, per conto della 
Regione Toscana, da Fondazione Sistema Toscana e messo 
online nell'aprile 2013: www.vetrina.toscana.it. 





SAN VALENTINO IN ToscANA - Nel cuore antico della Toscana, 
in mezzo agli oliveti e ai vigneti, un piccolo borgo cinque- 


centesco diventa protagonista della festa più romantica con 
una interessante proposta per pernottare, cenare a lume di 
candela e rigenerarsi nella zona benessere. La Fattoria del 
Colle di Trequanda (Si) propone sabato 14 febbraio un esclu- 
sivo bagno di coppia nel vino e un afrodisiaco massaggio 
all'olio extravergine di oliva. A seguire, aperitivo nella canti- 
na storica e cena a lume di candela nella veranda dell’Oste- 
ria di Donatella, affacciata sul panorama mozzafiato delle 
Crete Senesi. Il menu è composto da diverse specialità locali 
tra cui: Ciancifricola senese su pane allo zafferano con uo- 
vo di quaglia, Tagliatelline all'uovo con crema di patate e 
tartufo bianco delle crete senesi, tagliata di bue chianino 
con insalata a base di cereali integrali per concludere con il 
panforte panpepato, ricotta montata al vin santo con cuore 
di cioccolata al peperoncino. Località Colle - 53020 Tre- 


quanda (Si) - tel. 0577 662108 


IL 








DIRE, FARE, SCOPRIRE... 
di LUISA SBROSCIA 


ACCUINO 


“pig full 
"Lf N09 pro- 
Mi a dall’Antica Corte 


È una vera 
immersion” 


di fepasoi 

Parmense (Pr). La sto- 

rica azienda, leader 

nella produzione i 
insaccati, / 

>, propone corsi della durata di 6 giorni per imparare tutti 

i segreti della lavorazione dei salumi, con un focus particolare 

sulla zootecnica suina, le diverse razze, la produzione dei salumi, 

la loro conservazione e le tecniche di servizio. | corsi sono rivolti 

a tutti, dagli addetti ai lavori ai semplici curiosi. www.anticacor- 


tepallavicinarelais.it 


IDENTITÀ GOLOSE 
100 chef, 


150 appuntamenti: sono i numeri 
dell’undicesima edizione di Identità 
Golose, il congresso internazionale 


9 sezioni, 


3 giorni, 


di cucina e pasticceria d'autore in 
programma a Milano da domenica 
8 a martedì 10 febbraio. Il tema di 
quest'anno è particolarmente inte- 
ressante: una “Sana Intelligenza 
a tavola”, vale a dire, una scelta 
consapevole di cibi sani, senza rinunciare ai piaceri della gola. 
Molti i professionisti della cucina e della pasticceria italiana e inter- 
nazionale che racconteranno, nelle varie sezioni della kermesse, 
il connubio tra gola e benessere, dando ampio spazio alla cucina 


naturale. www.identitagolose.it 


I MIGLIORI D’ITALIA 


Da giovedì 12 a domenica 15 febbraio, nella suggestiva cornice 
del complesso monumentale Santo Spirito in Sassia, a Roma, si 
terrà la rassegna | Migliori Vini Italiani, evento enologico ideato 
e curato da Luca Maroni. Un'occasione imperdibile per il grande 
pubblico e per gli operatori del settore che avranno modo di co- 
noscere e degustare ottime etichette della produzione vitivinicola 
nazionale, scelte in base al principio che la qualità del vino è la 
piacevolezza del suo sapore, e 
sui tre parametri di consistenza, 
equilibrio e integrità. Il primo 
giorno di apertura prevede la 
premiazione dei “migliori pro- 
citati nella XXI 
edizione dell’Annuario dei Mi- 
gliori Vini Italiani 2015. www. 
imigliorivinitaliani.it 


duttori italiani” 
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UTISS SERATA 








a cura della redazione - ricette e foto di SILVIA GENSI 








Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di ditalini rigati 
integrali 

2 porri grandi 

400 g di spinaci 

300 g di fagioli borlotti 
già lessati 

8 fette di pancetta tesa 
affumicata 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mondate e sciacquate accu- 
ratamente gli spinaci, quindi les- 
sateli in abbondante acqua leg- 
germente salata per 10 minuti; 
scolateli per bene e teneteli da 
parte, conservando anche l’ac- 
qua di cottura. Tagliate i porri 
a rondelle e fateli appassire in 
una casseruola con un cucchiaio 
di olio e un bicchiere di acqua; 
una volta cotti, raccoglieteli in 
un mixer e frullateli in modo da 
ottenere una crema densa. 


2. Lessate la pasta utilizzando 
500 ml di acqua di cottura degli 
spinaci; a metà cottura, aggiun- 
gete la crema di porri, gli spina- 
ci e i fagioli. Proseguite la cottu- 
ra e, se necessario, aggiungete 
altra acqua degli spinaci in ba- 
se alla consistenza desiderata. 


3. Nel frattempo scaldate una 
padella antiaderente, dispone- 
te le fette di pancetta e fatele | 

| hi . . È 
rosolare per pochi minuti. Una 
volta cotti, impiattate i ditalini, 


profumate con una macinata di LESS 


pepe, guarnite con la pancetta 
croccante a pezzetti e servite. 


iS fl 
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UTI SARA 


Ingredienti [per 4 persone)": Preparazione e 


1400 g di cavatelli ‘ 
500 g di cavolo nero 
200 g di ceci già lessati 
2 filetti di acciughe sott’olio 
1 spicchio di aglio. 


n 


F3 1 pizzico di peperoncino 


parmigiano grattugiato 
olio PUN IC To [MFN IAV(e! 
sale 
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i «i i 
Sciacquate accuratamente le foglie di i; ue centrale; 
sbollentate le foglie ineicqua leggermente salata per circa 5*minuti colatele, etaciaa 


co) da parte l’acqua di cottura; strizzatele e tagliatele grossolanamente. 


da 
ti Li "| 


In una padella fate rosolare (ST: con quattro.cucchiai di olio; unite le acciughe 
ee E NAT ni legno. Aggiungete il peperoncino, 
il. cavolo nero.e.i ceci, e lasciate insaporire. Si 

Nel frattempo lessate i cavatelli nell'acqua. di;cottura del' cavolo, scolateli molto al 
dente e versateli in Sea per qualche minuto sul fuoco, STOICA impiat-. 


tate, spolverizzate con il p I e servite. 


eci Mif (ee SeE) 


320 g di ditalini rigati 
1 costa di sedano 
1 cipolla dorata 







1/2 cespo di verza 

3 fette di pane raffermo 
600 ml di brodo vegetale 
gine di oliva 


SIONI 
MIT (NERI) 











Preparazione 


Mondate e sciacquate accuratamente le foglie di verza; tagliatele 
a listerelle e fatele stufare in una casseruola con un pochino di acqua 
calda. Mondate e tagliate a dadini la carota, la costa di sedano, la 


cipolla e le patate. 




















Fate soffriggere le verdure in una casseruola con due cucchiai 
olio, sfumate con un bicchiere di brodo e versate la pasta. Aggiungi 
il brodo vegetale restante e le foglie di verza stufata, e proseguite TG 
cottura mescolando in continuazione. Aggiustate di sale e di pepe e 
impiattate. Spolverizzate con il pane raffermo, sbriciolato, e servite. 
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mea 250 CICCIO sala me un Celle padella con due Cut ni Do CerIetE Lao ml di Ucci sce DARIO SSoO N 
 ®- 300 e] Re" già MIIeCI se ESS e versate RESA Ta VERA oe i 
n) di. me. 51-13-08 È, ta È ata i NI Ro a L # F ni) 
9 a | RA di o y e, spe È ia VOTARSRI tV TRSRie Vele eRiaitais Rice addensarsi, versate la zucca 
(Rao ‘ parmigiano grattugiato I Ta SUUTSRTO purea, È I (Ste) Mete TTSSSH le MeGieiei salame sbriciolata SA e proseguite la 
& è gE % olio extravergine di oli È ESME necessario, MeteiteiC con altra acqua calda). Impiattate, cospargete con parmigiano 


ST 1CRC o SN: oo tritato, profumate con una macinata di pepe e servite. 





IL 


DIRE, FARE, SCOPRIRE... 
di LUISA SBROSCIA 


ACCUINO 


ROMA è AMOA 


LA DESTINAZIONE PERFETTA PER GLI INNAMORATI? 
GUARDA UN PO’, È TUTTO IL CONTRARIO DI... AMORI 


MANGIA BEVI AMA. In un suggestivo angolo di Roma, il rione San Saba, che sorge su un piccolo 
colle tra le Terme di Caracalla, il Circo Massimo e il Palatino, tutto da godersi passeggiando tra 
i suoi saliscendi, ha aperto di recente i battenti Queen Makeda Granpub, definibile come tale 
solo perché vi si degustano ottime birre, alcune delle quali anche piacevolmente originali, in 
una selezione davvero distintiva. Per il resto, il nuovo locale romano offre, in un ambiente global 
che promette di diventare una delle mete più cool delle serate capitoline, più di una novità di 
corredo al menu di taglio fusion. Un lungo bancone stile jap con nastro su cui scorrono kaiten 
con assaggini della cucina (da 2, 4 0 7 euro a vasetto) da prendere e portare anche al proprio 
tavolo; fritturine mediterranee (tipo le alici panate), angloamericane (fish&chips), orientaleggian- 
ti (gamberi thai) e universali (patatine fritte in salse home made); smarrebrad alla nordica (pane 
di segale e... fantasia), ma anche contaminazioni in wok, girarrosto e ricchi burger. Più che una 
sosta romana, un giro del mondo e, se possibile, qualche giro in più di birra. Tutto a prezzi contenuti (da 15 a 30 euro), il che non 
guasta mai (a Via di San Saba 11 / A — Roma; per info e prenotazioni: www.queenmakeda.it). G.M. 


w @ 





AMATI ALL’AMO. Volete pescare il vostro innamorato/a 


all’amo? Una cenetta a lume di candela, con menu de- 





dicato e seducenti bollicine di accompagnamento, è 
quello che ci vuole! Uno dei migliori ristoranti di pesce 
della Capitale (e non solo) è Chinappi dal 1956, a po- 
chi metri da Piazza Fiume (via A. Valenziani 19) dove 
le parole d'ordine sono freschezza e stagionalità, con 
arrivi giornalieri secondo la disponibilità del pescato, 
valorizzato da una cucina delicata, fatta soprattutto di 


dettagli e abbinamenti sapienti. Tutto squisito, rinomati i 





crudi, eccezionali alcuni accostamenti, distintivo persino 





l’uso dei condimenti (gli extravergine migliori d'Italia) e 


CENA BIO TRA | REPERTI. Sapori 


= decisamente sorprendente la carta dei dessert, davvero Li i Lola 
genuini del territorio, specialità bio, 


strepitosi. Come pure quella dei vini, una selezione da“. i ua 
SI = coi... ricerca e passione culinaria, ingre- 
intenditori di Stefano Chinappi: guidata da lui, con abbinamenti originali e indovinatissimi, la... 1. su 

eo SS ie ‘—. dienti di prima qualità e atmosfere 
degustazione diventa indimenticabile. In sala anche la moglie Elena e il figlio, dispensatori di 
prelibatezze e consigli garbati e discreti. Che siate romani, o no, l’esperienza val bene persi- 
no un viaggetto. Tanto più che la struttura, nello stesso stabile, dispone anche di un raffinato 
B&B [con ingresso autonomo, su Via Piave) tre sole stanze, di cui una piccola suite, a prezzi 


assolutamente contenuti (da 80 a 120 euro circa), vista la posizione, l'arredo e i servizi. G.M. 


archeo-minimal: al Ketumbar, sotto 
il famoso Monte dei Cocci nello sto- 
rico quartiere romano di Testaccio, 
si può mangiare tra i reperti delle 
anfore romane scegliendo piatti 





GIOIELLI DEL MARE. Una novità nel panorama della risto- 
razione romana, perfetta per foodies innamorati a spas- 
so per la Capitale: Perlenere, il primo ristorante della 
città, nei pressi di Piazza Alessandria, specializzato in 
caviale rigorosamente italiano, l'ormai apprezzato Cal 
visius. Pochi i coperti (meno di 20), come si conviene a 
un luogo esclusivo e intimo, ma sorprendentemente ricca 
la proposta di piatti in menu, anche escludendo le degu- 


stazioni dei vari tipi delle preziose uova di pesce: dagli spaghetti allo yogurt, lime, polpo e ca- 
viale, allo storione con quinoa, crema di barbabietola e caviale, fino alla spuma di cioccolato 
bianco, riso soffiato e caviale (circa 65 euro, tre portate). In cucina una giovane promessa, lo 


chef Emanuele Del Signore (a via Mantova 12, Roma; tel. 06 31058511). G.M. 


realizzati con materie prime sele- 
zionate, preparati in modo sano 
a basse temperature e in forno a 
carbone vegetale. Una vasta scelta 
per ogni momento della giornata: 
dai piatti del giorno, all’aperitivo di 
ogni sera al brunch del week-end. 
Ottima accoglienza anche per i 
piccoli ospiti, con uno spazio dedi- 
cato esclusivamente ai bambini con 
laboratori creativi e menu dedica- 
to. www.ketumbar.it 







RICAVATI DA RAZZE PREGIATE DI SUINOÈ 3 
MANZO E VITELLO, GUANCIA E GUANCIALE, TAGI. DALLES “È ; 
UMILI ORIGINI, SI TRASFORMANO IN PIATTI NOBILI 
ED ELEGANTI DIVENTANDO PROTAGONISTI Da PLA TTI ie 
ROBUSTI E... ANCHE “STELLATI" 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MASSIMO PICCHERI (Le Officine del Gusto, Roma] 
foto e styling di ELISA ANDREINI 








va di fagioli borlotti e guancia di suino con crostini di pane dorati 


Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di guancia di suino nero 
300 g di fagioli borlotti 

già ammollati 

4 fette di pane senza sale 

1 cipollotto; 1 cipolla 

1 costa di sedano 

1 carota; 1 spicchio di aglio 

2 patate già sbucciate 

200 ml di polpa di pomodoro 
1 rametto di rosmarino 

brodo vegetale; noce moscata 
chiodi di garofano 

burro di panna fresca 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 
1. Mondate e tagliate grossolanamente il 
sedano, la cipolla e la carota. In un tegame 


mettete l'aglio, le patate a dadini, la guancia 


di suino e i fagioli; coprite con il brodo ve-. 


getale, aggiungete la polpa di pomodoro, un 
pizzico di noce moscata e di sale, due chiodi 
di garofano e il rosmarino, e fate cuocere per 
circa due ore su fuoco molto basso. 


2.. Trascorso il tempo di cottura, prelevate la 
guancia di suino, una parte dei fagioli e un 
po’ del fondo di cottura. Frullate il resto con 


un mixer da cucina e filtrate il tutto con un 
ino. Unite la crema frullata al resto della 
olate e rimettete sul fuoco. Taglia- 
te a fette sottili la guancia. — 










lit Ò 


"le fette di pane e fatele 
dorare in una padella con una noce di burro 
e il cipollotto tritato. finemente. Distribuite la 
zuppa calda nell'età ali e 
pletate con due fettine ‘dit 







o, profumate 
con una macinata di pepe e servite. 
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Condite con un filo di olio a cr 





Ingredienti (per 4 persone] 


600 g di guancia di manzo 2 patate a pasta gialla 
12 fette di pancetta 2 porri; 1 uovo 

"Wo, 1 ciuffo di prezzemolo 200 g di rucola 

4 ù A ava A arazzi 1 spicchio di aglio vino rosso; farina 
[SYNC AE GCT CE IGT 1 rametto di timo olio di semi di arachiii 
Ò ; alate 1 costa di sedano olio extravergine di oliva 


- A 1 carota sale e pepe 
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FATE A DADINI LA CARNE 

Con un coltello ben affilato, tagliate a bocconcini 
la guancia di manzo. Infarinate bene i bocconcini 
ottenuti, eliminando la farina in eccesso con l'aiuto 
di un setaccio. 





REALIZZATE LE POLPETTINE 

Mettete la patate in una casseruola, coprite 

con acqua fredda e mettete sul fuoco; portate 

a bollore e fatele cuocere per circa 30 minuti, 

o comunque finché non saranno tenere. 
Scolatele, sbucciatele e schiacciatele con uno 
schiacciapatate. Mondate e tritate finemente un 
porro, quindi fatelo appassire in padella con un 
filo di olio; aggiungete le patate e il prezzemolo 
tritato, e lasciate insaporire per circa 10 minuti. 
Spegnete e lasciate raffreddare. Incorporate la 
carne tritata e l'uovo, salate, pepate 

e realizzate 12 palline. 








CUOCETELA 

Mondate e tritate finemente la carota, il 
sedano e l'aglio; in un tegame fate rosolare il 
trito ottenuto con un filo di olio. Aggiungete 

i bocconcini di guancia e il rametto di timo, 
bagnate con un bicchiere di vino rosso, lasciate 
sfumare e fate cuocere per circa 40 minuti. 
Spegnete, frullate finemente con un mixer da 
cucina e tenete da parte. 





COMPLETATE E SERVITE 


Avvolgete le palline ottenute con una fettina di 


pancetta dando una forma simile a un bignè. 
Scaldate abbondante olio di semi in una padella; 
mondate e tagliate il porro restante a rondelle e 
friggetelo nell'olio caldo. Quando sarà dorato e 
croccante, scolatelo e fatelo asciugare su carta 
assorbente da cucina. Disponete le palline, tre per 
ogni piatto, su un letto di rucola, guarnite con il 
porro croccante e servite. 


SI 





Ingredienti [per 4 persone) 


600 g di guanciale 

di cinta senese fresco 
200 g di spinacini 
coriandolo in polvere 
paprica in polvere 
cumino in polvere 

burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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In libreria 
“Scuola di carni”. 
Taglio per taglio, 
tecnica di cottura 
per tecnica 

di cottura, ricetta 
per ricetta, un 
volume imperdibile 
n VET si | per tutti quelli che... 
Tage SEPE Ma ET €. _—. ma quant'è buona 
SI a A Pe ". laciccia. 
a Ta ae "Sam (LT Editore, 
I in» 24,90 euro). 


Preparazione 


1. In una terrina mettete il guanciale e insa- 
porite con la paprica, il coriandolo e il cumino; 
regolate di sale, profumate con una macinata 
di pepe e massaggiate accuratamente la carne. 
Coprite con un foglio di pellicola trasparente, 
trasferite in frigorifero e lasciate riposare per 
circa 3-4 ore. 


2.. Trascorso il tempo di riposo, togliete il guan- 
ciale dal frigorifero e tagliatelo a dadini rego- 
lari; in una padella antiaderente scaldate un filo 






rosolare per circa mezz'ora, fino a renderli ben 
croccanti. 





n° 1 
s1 


3. Nel frattempo fate sciogliere una noce dii 
burro in un'altra padella, aggiungete gli spina- 
cini e scottateli per appena due minuti. Regolate 
di sale e profumate con una macinata di pepe. 
Create quattro nidi di spinacini nei piatti da por- 
tata, adagiate sopra i cubotti di guanciale, spol- 
verizzate con un pizzico di paprica e servite. 





ccelte di agnello bardate con guanciale di VAZZA mangalilza 


ngredienti [per 4 persone) 


600 g di polpa di carré 
di agnello zachel 

150 g di guanciale 
li Mangalitza a fette 
di patate a pasta gialla 
1 cipolla 

1 carota 

1 zucchina 

1-2 foglie di alloro 
1 rametto di rosmarino 

1 arancia 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
olio di semi di arachide 
sale e pepe 










Preparazione 


1. In una padella fate rosolare dolcemente la 
cipolla, tritata finemente, e la scorza di aran- 
cia grattugiata con un filo di olio; nel frattem- 
po sbucciate e tagliate a tocchetti le patate, 
quindi friggetele in abbondante olio di semi 
ben caldo. Quando saranno ben dorate, sco- 
latele e fatele asciugare su carta assorbente 
da cucina. 


2. Aggiungete le patate in padella con la 
cipolla, coprite con il brodo vegetale, profu- 
mate con il rosmarino e l'alloro, e fate cuoce- 
re per circa mezz'ora; frullate tutto e passate 
il composto con un colino regolando di sale 


e di pepe. In una teglia da forno disponete 











otto fette di guanciale e fatele. 
dorare in forno già caldo per 
qualche minuto, fino a renderle 
croccanti. Sciacquate e mondate la 
carota e la zucchina, quindi tagliatele a si 
julienne e tenete da parte. 


3. Ricavate otto fette spesse circa un centi- 
metro dal carré di agnello, quindi bardatele 
con le fette di guanciale restanti e legatele 
con spago da cucina. Scaldate per bene una 
padella antiaderente, disponete le nocette di 
agnello e fatele cuocere per 3-4 minuti. Ag- 
giustate di sale e di pepe. Velate i piatti con la 
crema di patate, mettete sopra due nocette di 
agnello, guarnite con la julienne di verdure e 
le fette di guanciale croccanti, e servite. 


S7 








UANCCA di fassona Piemontese Sufala 


con carpaccio di carcicfi e bottarga 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 guance di fassona 
piemontese da 200 g l'una 
4 carciofi 

1 costa di sedano 

1 cipolla 

1 carota 

1 foglia di alloro 

2 chiodi di garofano 
bottarga di muggine 
vino rosso 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





IN PUNTA DI COLTELLO 


GUANCIA A GUANCIA 





Preparazione 


1. Inunaterrina mettete le guance, gli odori, mondati e tritati grossolanamente, 
l'alloro e i chiodi di garofano; coprite con il vino rosso e fate marinare per 2-3 
ore. Trascorso il tempo di marinatura, togliete le guance e mettetele in un tegame 
con un filo di olio; filtrate il vino della marinatura, versatelo nel tegame e fate 
cuocere per circa due ore a fuoco molto basso. Regolate di sale e profumate.éon 
una macinata di pepe. P 


ail 
ai 


2. Nel frattempo mondate i carciofi e tagliateli a fettine sottilissime; raccoglie- 
teli in una ciotola, conditeli con un filo di olio e un pizzico di sale, e tenete da 
parte. Disponete il carpaccio di carciofi nei piatti da portata, adagiate al centro 
la guancia di fassona e nappate con il fondo di cottura. Cospargete con una 
generosa grattugiata di bottarga e servite. 
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TRuancia di vitello arrostita con crema 
di lopinambr ellan di radicchio (bag. 90) 








90 








Guancia di vitello 
arvoXMila con crema 
di (china ellar 
di radicchio 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 guance di vitello 

da 200 g l'una 

500 g di topinambur 

2 patate 

800 g di radicchio 

di Chioggia 

3 uova 

100 g di parmigiano 
150 ml di panna fresca 
2 scalogni 

1 costa di sedano 

1 carota 

1 cipolla 

pangrattato 

brodo vegetale 

vino rosso 

burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. In una casseruola fate 
appassire un trito di sedano, 
cipolla e carota con un filo di 
olio; aggiungete le guance e 
fatele rosolare bene. Bagnate 
con il vino, lasciate sfumare e 
fate cuocere per circa un'ora. 
Sbucciate le patate e il topi- 
nambur, e tagliateli a dadini; 
tritate finemente uno scalogno 
e fatelo appassire in una pa- 
della con un filo di olio, uni- 
te le patate e il topinambur, 
e fate rosolare per 5 minuti. 


IN PUNTA DI COLTELLO 


Coprite con il brodo e fate 
cuocere per circa mezz'ora su 
fiamma dolce. 


2. Trascorso il tempo di cot- 
tura, spegnete e frullate il tutto 
fino a ottenere una crema dal- 
la consistenza vellutata. Tritate 
finemente lo scalogno restante 
e fatelo appassire in un tega- 
me con un filo di olio; aggiun- 
gete il radicchio, tagliato a |u- 
lienne, e fate cuocere per circa 
15 minuti. Bagnate con il vino 
e lasciate sfumare, quindi con 
un mixer da cucina frullate tre 
quarti del composto, tenendo 
da parte quello restante. 


3. Inuna ciotola sbattete le 
uova con un pizzico di sale e 
di pepe, aggiungete la panna 
e il parmigiano grattugiato e 
mescolate. Incorporate la cre- 
ma di radicchio e amalgama- 
te. Imburrate quattro stampini 
e spolverizzateli con il pan- 
grattato. Distribuite il compo- 
sto negli stampini e adagiate 
al centro il radicchio tenuto 
da parte. Infornate a 180 °C 
e fate cuocere a bagnomaria 
per circa 30 minuti. 


4. Togliete la carne dalla 
casseruola, trasferitela in una 
teglia da forno e fatela dorare 
per circa 10 minuti. Sfornate 
sia la carne sia i flan di ra- 
dicchio, disponete la carne nei 
piatti da portata e accompa- 
gnate con la crema di topi- 
nambur e il flan di radicchio 
sformato. Condite con un filo 
di olio a crudo e servite. 


GUANCIA A GUANCIA 








Gnocchi di patate Sl 


CLEMA € e elvere 


di patate CON GUANCE 
di vitello 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 guance di vitello 
germogli di sakura 
brodo vegetale 

fondo di carne; burro 
olio extravergine di oliva 
sale 


per gli gnocchi 

1 kg di patate 

a pasta bianca già lessate 
4-5 tuorli 

100-200 g di farina 

50 g di parmigiano 

30 g di olio extravergine 
di oliva 


per le chips 

1 patata viola 

20-25 filetti di buccia 
di patate 


per la fonduta 

100 g di parmigiano 

50 g di panna 

80 g di latte 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sgrassate le guance e 
sbollentatele nel brodo caldo 
per circa 30 minuti; levatele, 
disponetele in una casseruo- 
la con del fondo di carne e 
portate a cottura, aggiungen- 


do di tanto in tanto un po' di 
brodo filtrato. Una volta cotte, 
aggiustate di sale e spegnete. 
Se necessario, riducete il fon- 
do di carne, a fuoco medio, 
unendo una noce di burro. 


2. Preparate gli gnocchi: 
sbucciate le patate e passa- 
tele allo schiacciapatate, rac- 
cogliendo il passato ottenuto 
in una ciotola; incorporate 
i tuorli, la farina setacciata, 
il parmigiano grattugiato e 
l'olio, e amalgamate. Forma- 
te tanti gnocchi da circa 10 g 
l'uno e sbollentateli in acqua 
salata per 6-7 minuti. Scolateli 
e tenete da parte. 


3. Lavate accuratamente la 
patata e affettatela finemente; 
raccoglietela in una ciotola 
con i filetti di buccia, ricava- 
ti dalle patate degli gnocchi, 
e lasciate macerare in acqua 
per alcune ore. Friggetele in 
olio ben caldo (a 130 °C) e, 
quando saranno ben dorate, 
scolatele e fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina. 
Fatele infine asciugare accan- 
to a una fonte di calore fino 
a renderle croccanti: in questo 
modo le patate avranno un 
colore più vivo. 


4. Per la fonduta: mescolate 
la panna, il latte e il parmigia- 
no grattugiato; fate sobbollire 
su fiamma dolce, quindi frul- 
late con un frullatore a immer- 
sione ed emulsionate aggiun- 
gendo a filo l'olio. Regolate di 
sale e di pepe. Disponete gli 
gnocchi nei piatti da portata 
e aggiungete le guance, ta- 
gliate a fettine. Nappate con 
il fondo ristretto e la fonduta 
di parmigiano, guarnite con le 
chips di patate e i germogli, 
portate in tavola e servite. 


occhi di patate Sl 
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BELLE, NON È CHE SIAN GRANCHÉ BELLE 
(D'ALTRA PARTE DA UN TUBERO COSA VOLETE 
ASPETTARVI). EPPERO QUANTO AL SAPORE... 
BEH, QUI È TUTTO UN ALTRO DISCORSO. 

PARLIAMO DELLE BARBABIETOLE (O RAPE 

ROSSE CHE DIR SI VOGLIA), UN AUTENTICO i 

CONCENTRATO DI VIRTÙ SALUTARI, MA è 
SOPRATTUTTO UN ORTAGGIO IDEALE 
PER PREPARARE PIATTI DOLCI E SALATI 
SORPRENDENTI E IRRESISTIBILI 


di EMANUELA BIANCONI - ricette e foto di SABRINA ROSSI 
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ZIZIA hamburger con barbabietole e cicorione 


Ingredienti (per 6 persone) 







2 tomini 2 cucchiai di pangrattato 

200 g di cicorione già lessato 1 tuorlo 

1 cipolla bianca; 6 panini al sesamo olio extravergine di oliva 

olio extravergine di oliva; sale sale e pepe ° 
per l'hamburger per la maionese 

80 g di ceci già lessati 2 cucchiai di yogurt intero e naturale 

80 g di barbabietole rosse 1 tuorlo 

40 g di cicorione già lessato olio di semi di girasole 


100 g di quinoa sale 
4 cucchiai di farina di quinoa 


Preparazione 


1. Per l'hamburger: sciacquate accura- 
tamente la quinoa e lessatela in acqua 
bollente e salata (il doppio del suo vo- 
lume) per circa 10-15 minuti. Scolatela e 
tenetela da parte. Strizzate accuratamen- 
te il cicorione e tritatelo grossolanamente; 
sbucciate le barbabietole rosse e grattu- 
giatele con una grattugia a fori larghi. 


2. In un mixer da cucina raccogliete il 
cicorione, le barbabietole grattugiate, i 
ceci, la quinoa lessata, la farina, il pan- 
grattato e il tuorlo; frullate accuratamen- 
te, regolate di sale e di pepe, e lasciate 
riposare in frigorifero per 20 minuti. Tra- 
scorso il tempo di riposo, modellate sei 
hamburger e cuoceteli in una padella con 
un filo di olio per una decina di minuti. 
Levate e tenete da parte. 


3. Per la maionese: nel bicchiere del 
frullatore raccogliete il tuorlo, lo yogurt 
e un pizzico di sale; emulsionate versan- 
do a filo l'olio necessario a ottenere una 
maionese densa e omogenea. Tagliate i 
tomini a fettine. 


4. In una padella ripassate il cicorione 
con un filo di olio; regolate di sale e tene- 
te da parte. Tagliate ad anelli la cipolla e 
fatela cuocere in una padella con un altro 
filo di olio. Tostate i panini e tagliateli in 
due. Spalmateli con un velo di maionese, 
la cicoria, l'hamburger, la cipolla e una 
fettina di tomino. Chiudete e servite subito. 


BLOG DI STAGIONE 


GIÙ DAL TUBERO 


ci nocechi di semolino e barbabietole Di ichy 


Ingredienti (per 4 persone) 


per le barbabietole Vichy 

300 g di barbabietole rosse 
30 g di burro 

1 cucchiaio di zucchero 

1/2 bicchiere di vino bianco 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per gli gnocchi 

500 ml di latte 

125 g di semolino; 20 g di burro 
50 g di pecorino; 1 tuorlo; sale 


vi servono inoltre 

100 g di formaggio di capra 
semistagionato 

qualche rametto di timo; burro 


Preparazione 


1. Preparate le barbabietole Vichy: sbuccia- 
te le barbabietole e tagliatele a rondelle di 2 
mm di spessore, quindi fatele rosolare in una 
padella con un filo di olio. Regolate di sale e 
di pepe. Sfumate con il vino e, una volta eva- 
porato, coprite con l'acqua e lasciate cuocere 
su fuoco basso per circa 20 minuti. Quando 
le barbabietole saranno morbide ma ancora 
sode, aggiungete lo zucchero, fatelo sciogliere 
bene, alzate la fiamma e fate asciugare. Ag- 
giungete il burro, mantecate e infine spegnete. 


2. Preparate gli gnocchi: in una casseruola 
portate a bollore il latte; versate a pioggia il 
semolino, aggiungete un pizzico di sale e la- 
vorate energicamente con una frusta per un 
paio di minuti su fuoco basso. Incorporate 


il pecorino grattugiato, il burro e il tuorlo, e 
amalgamate accuratamente. Stendete l’impa- 
sto tra due fogli di carta forno e fate raffred- 
dare, quindi con un coppapasta di circa 5 cm 
di diametro ricavate tanti dischetti. 


3. Imburrate quattro pirofile monoporzione 
e adagiatevi all’interno tre dischetti; distribuite 
sopra le barbabietole e due fettine di formag- 
gio, coprite con altri due dischi di semolino e 
infine con altre rape e formaggio. Infornate a di 
200 °C fino a che il n non sarà i ben 










Ingredienti [per 4-6 persone] 


300 g di barbabietole rosse 
2 spicchi di aglio 

1 cipolla rossa 

100 ml di panna fresca 

80 g di ceci già lessati 
qualche rametto di timo 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per le foglie fritte 

1 cuore di radicchio rosso 

1 mazzetto di bieta a coste rosse 
farina di mais bramata 

farina di grano tenero 0 

olio di semi di arachide; sale 








Preparazione 


1. Sbucciate le barbabietole e tagliatele a 
metà, quindi disponetele in una teglia, rivesti- 
ta con carta forno, e unite il timo, gli spicchi 
di aglio in camicia e la cipolla, sbucciata e 
tagliata a metà. Condite con un filo di olio e 
un pizzico di sale, e profumate con una maci- 
nata di pepe. Mescolate accuratamente e in- 
fornate a 180 °C per circa un'ora. Le rape sa- 
ranno pronte quando sono morbide e dorate. 


2. Trascorso il tempo di cottura, levate ed 
eliminate l'aglio; raccogliete tutto nel bicchiere 
di un frullatore, unite i ceci e frullate fino a 
ottenere una crema densa e omogenea. Pre- 





parate una pastella con due terzi di farina di 
mais, un terzo di farina di grano, un pizzico 
di sale e l'acqua necessaria a ottenere la giu- 
sta densità (deve velare il cucchiaio). 


3. Sfogliate il radicchio e la bieta, sciacquate 
accuratamente le foglie e asciugatele con carta 
assorbente da cucina. In una padella scaldate 
abbondante olio di semi, passate le foglie nel- 
la pastella e friggetele nell'olio caldo. Quando 
saranno ben dorate, scolatele e fatele asciuga- 
re su carta assorbente da cucina. 


4. In una casseruola scaldate la panna, sen- 
za portarla a bollore, unitela alle barbabie- 
tole e amalgamate. Raccogliete la salsetta in 
una ciotolina e servitela calda con le foglie 
fritte a parte. 
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C'hutney de barbabietole con alici fritte 


Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di barbabietole rosse 

1 mela granny smith 

1/2 cipolla dorata 

20 g di pinoli già pelati 

1/2 bicchiere di marsala secco 
cannella in polvere 

zeste di limone 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe rosa 


per le alici fritte 


300 g di alici fresche 


olio di semi di arachide 


Preparazione 


1. Sciacquate e sbucciate le barbabietole, quindi tagliatele a 
dadini. Affettate la cipolla a julienne, sbucciate la mela e ta- 
gliatela a cubetti. In un tegame scaldate un filo di olio e ag- 
giungete le barbabietole, la cipolla e la mela. Salate, pepate, 
profumate con un pizzico di cannella e fate cuocere per circa 
una mezz'ora. 


2. Quando le barbabietole e la cipolla saranno ben morbide, 
bagnate con il marsala e lasciate sfumare. Incoperchiate e fate cuo- 
cere per circa un'ora a fuoco dolce. Spegnete e tenete da parte. 


farina di grano tenero macinata a pietra 
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3. Nel frattempo pulite le alici fresche: apritele a libretto, evi- 
sceratele ed eliminate la lisca e la testa. Sciacquatele accurata- 
mente e tamponatele con carta assorbente da cucina. Passatele 
nella farina e friggetele in abbondante olio di semi ben caldo; 
quando saranno ben dorate, scolatele e fatele asciugare su car- 
ta assorbente da cucina. 


4. Trasferite il chutney di barbabietole in una ciotolina e guar- 
nite con i pinoli e le zeste di limone. Servite le alici ben calde con 
il chutney a parte per accompagnarle. 


Agen bicolore 


Ingredienti 


per l'impasto bianco 

200 g di farina; 50 g di zucchero 
50 g di latte tiepido; 2 tuorli 

60 g di burro morbido 

13 g di lievito di birra 

olio extravergine di oliva 


per l'impasto rosso 

200 g di farina 

80 g di purea di barbietola rossa 
2 cucchiai di latte tiepido 

1 tuorlo; 60 g di burro 

13 g di lievito di birra 

olio extravergine di oliva 


per il ripieno 

50 g di cioccolato fondente al 70% 
20 g di burro fuso 

2 cucchiai di zucchero moscovado 


per la glassa 
1 albume; 125 g di zucchero a velo 





Preparazione 


1. Per l'impasto bianco: in un robot da cu- 
cina lavorate con il gancio a foglia la farina 
con lo zucchero e i tuorli, quindi unite il bur- 
ro e amalgamate ancora. Sciogliete il lievito 
nel latte, unitelo all'impasto e proseguite a 
lavorare per qualche minuto con il gancio a 
uncino fino a che l'impasto non si stacche- 
rà completamente dalle pareti. Formate una 
palla, mettetela in una ciotola, unta con un 
filo di olio, coprite con un canovaccio e la- 
sciate lievitare per un'ora in un luogo tiepido. 


2. Preparate il secondo impasto: lavorate 
la farina con la purea di barbabietola e il 
tuorlo; unite il burro e amalgamate. Scio- 
gliete il lievito nel latte, unitelo all'impasto 
e proseguite a lavorare per qualche minuto 
fino a che l'impasto non si staccherà com- 
pletamente dalle pareti. Formate una palla, 
mettetela in una ciotola, unta con un filo di 
olio, coprite con un canovaccio e lasciate 


lievitare per un'ora in un luogo tiepido. 


a 


Pmi ente 
Pallina 


3. Trascorso il tempo di riposo, stendete i 
due impasti e formate due dischi; sovrappo- 
neteli, mettendo il disco bianco sotto, spen- 
nellateli con il burro fuso e spolverizzate con 
lo zucchero e il cioccolato, grattugiato fine- 
mente. Arrotolate i due dischi, partendo dal 
lato più lungo, e tagliate il cordone ottenuto 
per la sua lunghezza. 


4. intrecciate le due parti, con il lato aperto 
in alto, e richiudete la treccia in una ciambel- 
la. Trasferitela in una teglia bassa, rivestita 
con carta forno, coprite e lasciate lievitare per 
almeno 30 minuti in un luogo caldo. Inforna- 
te a 180 °C per 30-40 minuti. Levate, lascia- 
te intiepidire e servite. Potete eventualmente 
guarnire la torta con una glassa: lavorate l’al- 
bume con lo zucchero a velo, mettendone un 
cucchiaio alla volta e facendolo incorporare 
bene prima di aggiungerne altro. Al termine, 
dovrà risultare una glassa densa e liscia. Ri- 
vestite la torta e lasciate rapprendere. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


800 g di patate 

250 g di funghi misti già mondati 
100 g di bitto a cubetti 

50 g di burro; 1 ciuffo di menta 

1 spicchio di aglio; latte 
olio extravergine di oliva 
L sale e pepe 
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Preparazione 


Lavate bene le patate, raccoglietele in 
una casseruola e copritele di acqua fredda. 
Mettete sul fuoco, portate a ebollizione, sala- 
te e fate cuocere per una trentina di minuti (il 
tempo dipende dalla grandezza delle pata- 
te). Potete verificare la cottura infilzando una 
patata con uno stecchino di legno: se entrerà 
facilmente, vuol dire che sono pronte. 


Scolate le patate e privatele della buc- 
cia con un coltello. Togliete anche eventuali 
impurità della polpa. Passate le patate a 
uno schiacciapatate, raccogliendo la purea 
ottenuta nella pentola in cui le avete bolli- 
te. Mettete la pentola sul fuoco, a fiamma 
bassissima, e mescolate con un cucchiaio di 
legno in modo che il composto si asciughi 
perfettamente. 


Incorporate il burro a dadini, il bitto e il 
latte bollente, mescolando in continuazione. 
La quantità del latte deve essere sufficiente 
a creare una crema morbida e omogenea, 
ma non liquida. In una padella fate saltare 
i funghi con un filo di olio e l'aglio; regolate 
di sale e di pepe, e frullateli con un mixer da 
cucina, lasciandone qualcuno intero per la 
guarnizione finale. 


Unite la crema di funghi al purè, ag- 
giustate di sale e mescolate ancora fino a 
quando gli ingredienti non saranno ben 
amalgamati. Profumate con qualche foglio- 
lina di menta, guarnite con i funghi tenuti da 
parte e servite. 


GRANDI CLASSICI 


Ingredienti (per 4 persone] 


2 patate grandi 

1 kg di carote 

1/2 bicchiere di latte 

2 cucchiai di parmigiano 
grattugiato 

1 foglia di alloro 
noce di burro 
i di papavero 
sale e pepe 
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Preparazione 


Portate a bollore abbondante acqua in una 
pentola capiente. Lavate accuratamente le caro- 
te, spuntatele e raschiatele sotto l'acqua corrente; 
lavate le patate e sbucciatele. Tuffate carote e 
patate nell'acqua bollente, salate e fate cuocere 
per almeno 30 minuti o finché non saranno te- 
nere, ma non sfatte. 


Una volta cotte, mettetele in un colapasta 
e lasciatele scolare bene; schiacciatele con uno 
schiacciapatate, raccogliendo la purea ottenuta 
nella pentola in cui le avete bollite. Aggiungete il 
parmigiano grattugiato e il burro, e amalgamate. 
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Profumate con l'alloro e mettete su fuoco 
basso, mescolando spesso con un cucchiaio di 
legno, in modo che il composto si asciughi per- 
fettamente. Versate il latte bollente, poco alla 
volta, e mescolate per qualche minuto. La quan- 
tità del latte deve essere sufficiente a creare una 
crema morbida e omogenea, ma non liquida. 


Aggiustate di sale e di pepe, togliete l'alloro 
e mescolate ancora fino a quando gli ingredien- 
ti non saranno tutti completamente amalgamati. 
Cospargete con una manciata di semi di papa- 
vero e servite. 













SI. COLEI menta 


Ingredienti (per 4 persone] 


2 patate 

ANT LEN LEI 

LUSSO lle Ile LL(S 

1 ciuffo di menta 

50 g di burro 
parmigiano grattugiato 
fe | (È 


Preparazione 


1. Lavate bene le patate e le zucchine, sbuc- 
ciate le prime e fate tutto a tocchetti (eliminando 
dalle zucchine un pochino della parte interna 
bianca). Raccoglieteli in una casseruola e copri- 
te di acqua fredda. Mettete sul fuoco, portate a 
ebollizione, salate e fate cuocere per una ventina 
di minuti (dovranno essere tenere ma non sfatte). 


2. Una volta cotte, scolate le patate e le zuc- 


chine, e lasciate riposare in un colapasta, quindi 
schiacciatele con uno schiacciapatate, racco- 
gliendo la purea ottenuta nella pentola in cui le 


avete bollite. Mettete sul fuoco, a fiamma bassis- 
sima, e mescolate con un cucchiaio di legno in 
modo che il composto si asciughi perfettamente. 


3. Aggiungete il burro a dadini, un cucchia- 
io di parmigiano e il latte bollente, sempre 
mescolando. La quantità del latte deve esse- 
re sufficiente a creare una crema morbida e 
omogenea, ma non liquida. Aggiustate di sale, 
profumate con qualche foglia di menta tritata e 
mescolate ancora fino ad amalgamare comple- 
tamente. Portate in tavola e servite. 
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APPARTENENTE ALLA FAMIGLIA DELLE .INDIVIE, LA SCAROLA 

E PROTAGONISTA DELL'ORTO INVERNALE. GRANDE VERSATILITÀ 
E SAPORE LEGGERMENTE AMAROGNOLO:LA RENDONO cp 
REGINA ANCHE IN. CUCINA, DOVE, GRAZIE ALLE RICETTE eda 
DI SERGIO.MARIA TEUTONICO, SI TRASFORMA IN INGREDIENTE 
CHIAVE-DI PREPARAZIONI.IRRESISTIBlbMEiGOURMET- | 


a cura della redazione; ricette di SERGIO MARIA TEUTONICO - e CLAUDIA CUCINELLI 
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Ingredienti (per 4-6 persone] 


300 g di pasta fillo 

1 cespo di scarola 

300 g di gamberi 

1 cipolla 

100 g di guanciale 

100 g di burro 

1 ciuffo di maggiorana 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 













Preparazione 


Ricavate le foglie più esterne della scarola, 
sciacquatele accuratamente e lessatele in ac- 
qua bollente e salata per circa 2 minuti; scola- 
tele, trasferitele in una ciotola con acqua fredda 
e sistematele su un canovaccio pulito ben stese. 
Affettate sottilmente la scarola rimasta, sciac- 
quatela bene, scolatela e tenetela da parte. 


Pulite i gamberi ed eliminate il filamen- 
to scuro dell'intestino. In una padella lasciate 
appassire la cipolla, affettata finemente, con 
un filo di olio e il guanciale, anch'esso tritato 


finemente; unite la scarola affettata, incoper- 
chiate e fate cuocere per qualche minuto. 


Quando la verdura si sarà ammorbidita, 
aggiungete i gamberi e fate cuocere fino a 
quando il fondo non si sarà asciugato. Rego- 
late di sale e profumate con una macinata di 
pepe e la maggiorana tritata. 


Srotolate la pasta fillo e ricavate da ogni 
foglio sei quadrati (in tutto sono tre fogli). 
Sciogliete il burro e spennellate nove stampini 
monoporzione; adagiate in ognuno un qua- 
drato di pasta, imburratelo e sistemate una 
foglia di scarola. Ricoprite con un secondo 
quadrato e imburrate ancora. Riempite i cesti- 
ni ottenuti con la farcia ai gamberi e infornate 
a 200 °C per circa 8 minuti. Levate, decorate 
con uo di maggiorana e servite. 

































'®° 'ppeline fritte di Scarola e pincli 


Ingredienti [per 7 persone] Preparazione 


1 cespo di scarola 1. Sciogliete il lievito nell'acqua; in una ciotola ca- 
80 g di pinoli già pelati piente lavorate la farina con l'acqua, unite il peco- 
6 filetti di acciughe rino e mescolate accuratamente. Coprite e lasciate 
300 g di farina lievitare la pastella fino al raddoppio del volume 
220 g di acqua frizzante iniziale. Mondate la scarola, sciacquatela accurata- 
80 g di pecorino grattugiato mente e spezzate le foglie grossolanamente. 
5 g di lievito di birra 

olio extravergine di oliva —2. Sciogliete le acciughe in una padella con un filo 
sale e pepe di olio, unite la scarola e lasciatela appassire; ag- 
giungete i pinoli e amalgamate per bene. Spegnete 
e fate raffreddare, quindi unite il tutto alla pastella e 

mescolate ancora. Regolate di sale e di pepe. 


’ 


3. Scaldate abbondante olio in una casseruola dai 
rdi alti; con l'aiuto di un cucchiaio, prelevate la pa- 
a e tuffatela nell'olio per ottenere delle zeppoline. 
ando saranno ben dorate e gonfie, scolatele e 
fatele asciugare su carta assorbente da cucina. Ag- 
giustate eventualmente di sale e servitele ben calde. 
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nnoli di ricotta e Scarola 


Ingredienti (per 4 persone) 


300 g di pasta sfoglia 
250 g di ricotta di pecora 
200 g di mortadella 

1 cespo di scarola 

50 g di olive nere 

già snocciolate 

olio extravergine di oliva 
di sale e pepe 





Preparazione 


1. Mondate la scarola e sciacquatela ac- 
curatamente, quindi sistematela sulla placca 
del forno, unta di olio, condite con un pizzi- 
co di sale e profumate con una macinata di 
pepe. Infornate a 180 °C e fate cuocere per 
circa 20 minuti; levate, lasciate raffreddare 
e infine tritate con un coltello. 


l'ete la ricotta, la 
ilo di olio e 


3. Arrotolate ogni disco sull'apposito stam- 
po per cannoli e friggete in abbondante olio 
ben caldo. Quando i cannoli saranno ben 
dorati, scolateli e lasciateli asciugare su carta 
assorbente da cucina. Una volta ben freddi, 
farciteli con il composto alla ricotta. Decorate 
i due lati con mezza oliva nera e servite. 





In libreria “Colto e mangiato”: . 
ENO ERA ER 
dall’orto (di stagione) 
di Sergio Maria Teutonico! 

(Lt Editore,19,90 euro). 


COLTO E MANGIATO 


A SIGNO L'AMORE 


Yo alla Scarcla con provcela afftmicata eiesamo 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di riso carnaroli 

1 cespo di scarola 

1 cipolla 

100 g di vino bianco 

150 g di provola affumicata 

80 g di parmigiano grattugiato 
20 g di semi di sesamo 

50 g di burro 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 





Preparazione 


1. Mondate la scarola, sciacquatela accura- 
tamente e asciugatela. Affettatela a chiffona- 
de e, con l'aiuto di un colino, tuffatela per due 
minuti nel brodo vegetale bollente. Scolatela 
per bene e tenetela da parte. 


2. Tritate finemente la cipolla e lasciatela 
appassire in un tegame con il burro e un ge- 
neroso filo di olio. Aggiungete il riso e fatelo 
tostare fino a quando non sarà diventato tra- 
slucido; sfumate con il vino bianco e, quando 


tostati e servite. 





il fondo si sarà asciugato, iniziate la cottura 
aggiungendo poco brodo per volta. A metà 
cottura, unite la scarola. 


3. Quando il riso sarà cotto, aggiungete 
la provola tagliata in piccoli pezzi, il parmi- 
giano e una macinata abbondante di pepe. 
Regolate eventualmente di sale e lasciate 
riposare il risotto per qualche minuto. Im- 
piattate, cospargete con i semi di sesamo 
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ha di Scarola tuorlo fondente e pomederi Secchi 


Ingredienti [per 4-6 persone] 


6 uova 

2 cespi di scarola 

100 g di pomodori secchi 
100 g di pecorino 

1 spicchio di aglio 

50 g di olive nere 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





ALICE TV 


Sergio Maria Teutonico è in onda 
con il programma “COLTO E 
MANGIATO” tutti i giorni alle 
17.00, su Alice tv (canale 221 del 
digitale terrestre). 


Preparazione 


1. Mondate la scarola, sciacquatela accu- 
ratamente e fatela scolare. In una padella 
capiente fate rosolare lo spicchio di aglio 
con un generoso filo di olio; unite la scarola, 
incoperchiate e lasciate appassire. Quando 
la scarola si sarà ammorbidita, togliete il 
coperchio e aggiungete le olive snocciolate. 
Regolate di sale, profumate con una maci- 
nata di pepe e lasciate asciugare il fondo su 
fiamma vivace. 


2. Su una teglia da forno disponete sei nidi 
di scarola, scavatene il centro e aggiungete 
in ogni incavo un uovo; salate leggermente 
e infornate a 180 °C per 10 minuti. Levate la 
teglia dal forno e sistemate su ogni nido qual- 
che filetto di pomodori secchi e una generosa 
grattugiata di pecorino. Infornate ancora a 
200 °C per circa 7-8 minuti. Sfornate, lasciate 
riposare per qualche minuto, profumate con 
una macinata di pepe e servite. 
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400 g di farina 


150 g di burro 


50 g di birra scura; sale 








per la farcia 

2 cespi di scarola 

200 g di speck 

100 g di toma piemontese 

200 g di panna fresca 

2 uova 

100 g di parmigiano grattugiato 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


COLTO E MANGIATO 






Mi Ingredienti [per 4 O persone] 
per la pasta 
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Preparate la pasta: disponete la fa- 
rina a fontana su una spianatoia; unite 
al centro il burro a pezzi e il sale, e 
iniziate a impastare. Versate lentamen- 
te la birra e lavorate ancora fino a ot- 
tenere un impasto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete con pel- 
licola trasparente e lasciate riposare in 
frigorifero per almeno 30 minuti. 

Nel frattempo mondate | o scarola, 
sciaquatela accuratamente e spezzet- 
tate le foglie grossolanamente; fatela 
appassire in una padella con un filo 





di olio e lo speck, tagliato sottilmente. 
Spegnete e tenete da parte. In una cio- 
tola lavorate le uova con il parmigiano, 
la panna e un pizzico di sale e di pepe. 


Trascorso il tempo di riposo, sten- 
fe la pasta in una sfoglia spessa 3 

mm; foderate una tortiera (dal diametro 
di 26 cm), rivestita con carta forno, e 
fa 


on la scarola e la toma a cu- 





betti. Versate il composto di uova e in- 
fornate a 180 °C per circa 30 minuti. 


Trascorso il mita” Rasa levate e 


lasciate intiepidire. Sformate e servite. 





Il 





| £ | ( l Sa Pe: [U) tego Le] 
PI i Td” DI OGNI QUALITA E TIPOLOGIA 
I” SCUOLA DI CARNI N uu, 


A AA | * OLTRE 100 PREPARAZIONI ACCOMPAGNATE - 
n no A e VENI EIA TINA: 


n » ANTIPASTI, PRIMI PIATTI E TANTISSIMI SECONDI PIATTI 
Ae ENNA 





SCOPRI L'OFFERTA SU www.bottegaitaliana.it 





RAS RIME ENEA TORE 


si Ji Th È du fo: VE ro cI0T: ) e i Dì ; i = nd Lo i ia oe to e 
5 dl SIT Nn IROPPENSATEAD.HI DC'PER agi sac ge ei f Sa pu SCI 
) a NUVZZ N man IR AV) glio CLI Cel di rachide; sale -| V 


T\SRRI 
GR (ed 3 Pt pet E ct en Ag Aaa n 
ic CINESI cfr piane ta AA Lane 27 ct E (3 nad Ta ii Adi, di 2 cl ri ea È DÒ a sor i ac 
FP; » Pe SIAE LT AA n vp sii n gi MET: NT Te: [tie IRSA o) Po Pat ; 
e O N se e A Palli CASA METTA: lievito di te a gle 
o i nr e PAIR ice VE Se TUNER ie) (N- Mina 





x 


































PREPARATE LA PASTELLA 

In una ciotola sciogliete il lievito nell'acqua; versate 
la farina e lavorate velocemente con una frusta, 
facendo attenzione a non dare troppa elasticità al 
composto. Aggiungete due cucchiai di olio e il sale, 
e lavorate ancora. Coprite con un foglio di pellicola 
trasparente o un canovaccio pulito e lasciate 
riposare la pastella per circa 3-4 ore. 


INCORPORATE GLI ALBUMI 

Nel momento in cui dovrete utilizzare 
la pastella, montate gli albumi a neve 
ben ferma e, aiutandovi con una frusta, 
incorporateli delicatamente al composto 
e con movimenti dal basso verso l'alto. 





INFARINATE LE VERDURE 

Sciacquate e mondate i carciofi, quindi torniteli 
e tagliateli in sesti. Spuntate e sciacquate le 
zucchine, tagliatele in quarti e, eliminando un 
pochino di polpa centrale, tagliatele a bastoncini 
spesse circa un cm. Lavate il cavolfiore e ricavate 
tante cimette. Sbianchite le verdure in acqua 
bollente e leggermente salata, quindi scolatele, 
fatele raffreddare e asciugatele. Lavate le foglie 
di salvia e asciugatele. Infarinate leggermente 

le verdure e rimuovete la farina in eccesso con 
l'aiuto di un setaccio. 


FRIGGETELE E SERVITELE 

Scaldate abbondante olio di semi, 
immergete le verdure nella pastella e 
tuffatele nell'olio; fatele friggere, girandole 
di tanto in tanto, e quando saranno ben 
dorate scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Servitele come 
gustoso antipasto o contorno. 
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SCAMPOLI DI CUCINA 


MIS DEA: TOSRE 


sk CALDE E CROCCANTI STRISCIOLINE DI POLLO, 
AVVOLTE IN UNA PASTELLA AROMATIZZATA ALLE ERBE 
MEDITERRANEE E LIMONE: DA FINGER FOOD 





PER | BAMBINI. 
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ngredienti [per persone]. 
FI oe Gia sl DE 


3209 di petto d i pollo 
2-3 patate; 1 limone 
olio di semi di arachide; sale 


per la pastella agrumata 

150 g di farina 00 

100 g di fecola di patate 

200 g di acqua minerale ghiacciata 
20 g di basilico 

30 g di rucola 

10 g di prezzemolo 

80 g di pinoli già pelati 

110 g di succo di limone 

1/2 cucchiaino di bicarbonato 
3 g di sale 
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VELOCE A PIATTO GUSTOSO 


Preparazione 


(OATIETIA 


1. Sciacquate il petto di pollo, asciugatelo 
bene, tagliatelo a striscioline di circa 1,5 cm 
di spessore e tenete da parte in frigorifero. 
Per la pastella: in un robot da cucina racco- 
gliete il basilico, la rucola, privata dei gam- 
bi, il prezzemolo, i pinoli, il succo di limone, 
l'acqua e il sale. Frullate fino a ottenere una 
salsa omogenea. 


2. Setacciate la farina e l'amido, e in- 
corporateli gradualmente al composto, 
mescolando continuamente con una frusta 
per evitare la formazione dei grumi. Copri- 
te con pellicola trasparente e fate riposare 
la pastella agrumata in frigorifero per al- 
meno 30 minuti. Nel frattempo sbucciate 














le patate e con un pelapatate tagliatele a 
fette sottilissime. 


3. Poco prima di friggere gli sticks di pol- 
lo, aggiungete il bicarbonato alla pastella 
e mescolate. Intingete le striscioline di pollo 
nella pastella, immergetele in abbondante 
olio di semi ben caldo e fate friggere per 
circa 4-5 minuti, avendo cura di rigirarle di 
tanto in tanto per cuocerle uniformemente. 


4. Appena gli sticks di pollo saranno do- 
rati, scolateli e fateli asciugare su carta as- 
sorbente da cucina. Friggete anche le chips 
di patate, salatele e servite tutto ben caldo, 
accompagnando con spicchi di limone. 





Ingredienti 


20 sarde fresche 

50 g di farina 00 

200 g di insalatina mista 
1/2 cucchiaio di aceto di vino bianco 
olio di semi di arachide 
olio extravergine di oliva 
sale 


per la pastella agrodolce 

100 g di farina 00 

100 g di amido di mais 

170 g di acqua gassata fredda 
20 g di uvetta 

50 g di pinoli già pelati 

40 g di cipolla rossa caramellata 


per la cipolla caramellata 
500 g di cipolla rossa di Tropea 
150 g di zucchero 
10 g di sale 

2 foglie di alloro 
100 ml di olio extravergine di oliva > 
50 ml di acqua “ 
aceto di vino bianco 


. Preparazione 


«I. Per la cipolla caramellata: tagliate la 
cipolla a julienne. Raccoglietela in una cio- 
‘ fola e conditela con il.sale,lo zucchero e 50 
ml di aceto. Mescolate e trasferite la cipol- 
la in.una casseruola; unite l'alloro, coprite 
e fate appassire a fuoco medio. A questo 
punto unite l'olio e fate rosolare; quando la 
cipolla è caramellata, bagnate con 70 ml 
di aceto e fate evaporare. Versate l'acqua 
e fate riprendere il bollore, quindi togliete 
dal fuoco e lasciate raffreddare. 


2. Per la pastella: mettete in ammollo in 
acqua l'uvetta, strizzatela per bene e trita- 
tela insieme ai pinoli. In una ciotola racco- 
gliete la farina, l'amido di mais, l'uvetta, i 
pinoli e la cipolla caramellata. Mescolate 
gli ingredienti, unite l’acqua e lavorate fino 
a ottenere un impasto dalla giusta consi- 
stenza: alzando il cucchiaio, la pastella 
deve rimanere sulla superficie. Coprite e 
fate riposare in frigorifero per 30 minuti. 


3. Pulite le sarde e mettetele in frigorifero: 
devono essere ben fredde, quasi gelate. Al 
momento dell'utilizzo, passatele nella fari- 


na e rimuovete quella in eccesso con un se- 
taccio. Fatele riposare per 5 minuti, quindi 
immergetele nella pastella e friggetele in 
abbondante olio di semi ben caldo. 


4. Quando saranno ben dorate, scolatele 
e fatele asciugare su carta assorbente da 
cucina. Disponetele su un letto di insalati- 
na, condita con sale, aceto e olio, e servite. 








IE SAPORE DECISO»DELLE 
SARDE FRESCHE TROVA 
LA FUSIONE PERFETTA 
CON UNA PASTELLA 
DOLCE ALL'UVETTA, 
PINOLI E CONFETTURA 
DI CIPOLLE ROSSE 

DI TROPEA. 
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Harbor croccanti al Sesamo 


Ingredienti 


16 gamberoni; 1 cespo di lattuga 
1 mela verde 

8 gherigli di noce 

farina; succo di limone 

olio extravergine di oliva; sale 


per la pastella al sesamo 

125 g di farina 00 

125 g di amido di mais 

30 g di semi di sesamo 

2 g di sale 

200 ml di birra bionda fredda 


SCAMPOLI DI CUCINA 


a 


PASTELLE 


Preparazione 


1. Sgusciate i gamberoni, tenendo attaccata 
la parte della coda, ed eliminate il filamento 
scuro dell'intestino. Trasferite in frigorifero e 
tenete da parte. Nel frattempo preparate la 
pastella: in una terrina raccogliete le farine, i 
semi e il sale, e miscelate. 


2. Versate la birra e amalgamate, mesco- 
lando energicamente con una frusta per evi- 
tare la formazione di grumi. Coprite con un 
foglio di pellicola trasparente e fate riposare 
in frigorifero per almeno 2 ore. AI momento 














di friggere, asciugate i gamberoni con carta 
assorbente da cucina, conditeli con un pizzi- 
co di sale e spolverizzateli leggermente con 
la farina. 


3. Passate i gamberoni nella pastella e frig- 
geteli in abbondante olio di semi ben caldo. 
Quando saranno ben dorati, scolateli e fateli 
asciugare su carta assorbente da cucina. Di- 
sponeteli su un letto di insalatina, condita con 
una citronette di olio e limone, e guarnita con 
fettine di mela e gherigli di noce, e servite. 
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L’UTILE È DILETTEVOLE | FRITTI GOLOSI 


y 








PRIGGERE 


FRITTI E FRITTURE SONO UNA COSA SERIA. 
ECCO TUTTI GLI STRUMENTI PER FRIGGERE 
COMODAMENTE E IN TOTALE SICUREZZA 


di EMANUELA BIANCONI 


Huile e Olive - Le Jacquard Frangais. 




































1. Per girare e scolare i fritti, ecco la paletta di Ipac. pi 
Interamente in acciaio inox. Prezzo: 4 euro. 2. Mai friggere 
senza essersi protetti a dovere. | guanti da forno di Sambonet 
[linea Gadget Red), totalmente in silicone, sono assolutamente 
indispensabili. Prezzo: 19,90 euro. 3. Per sapere l'esatta 
temperatura dell'olio, ecco il termometro da cucina a sonda 
di Tfa. In acciaio inox e resina. Prezzo: 41 euro. 4. La pinza 
scola fritto di Ipac, grazie al lungo manico, permette di 
scolare in sicurezza gli alimenti. Prezzo: 5,50 euro. 5. Volete preparare 
i cuori fritti di Monica Bianchessi? Dovete dotarvi dell'apposito coppapasta 
| x. a forma di cuore. Questi sono di Guardini. In acciaio 
MIRI inox. Prezzo: 10,90 euro. 6. Huile e Olive sono gli 
CACAO asciugapiatti di Le Jacquard Francais. In puro cotone 
In) pettinato a fibre lunghe, misurano 50x70 cm. Prezzo: 
| DÈ «10,90 euro (l'uno). 7. Asia è il set di Maiuguali 
\ \ \.\.{ composto da pentola antiaderente, coperchio in metallo 
o Lc. e pomello in legno, griglia in acciaio e accessori in 
"i legno. Prezzo: 122 euro. 8. Volete gustare fritti golosi 
e al tempo stesso leggeri? Purifry, la nuova friggitrice di 
Russell Hobbs, ha un sistema di cottura che non richiede 
l'immersione dei cibi nell'olio bollente. Prezzo: 150 euro. 9. Il 
wok è lo strumento ideale per friggere. Questo, in sn 
alluminio pressofuso ad alto spessore, è di Risoli \ SEN 
[linea Granito Premium Induction). Prezzo: 61 \ Nd tenti 
euro. 10. Per proteggersi da eventuali schizzi \r® VPI 
di olio bollente, ecco i paraschizzi di Villa ati 
D'Este Home Tivoli. In silicone con manico in 
metallo. Prezzo: 11 euro. 11. Divertenti e 
colorate, le schiumarole di Villa D'Este g 
Home Tivoli sono interamente rivestite in 
silicone. Prezzo: 2,17 euro (l'una). 
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SUGGESTIONI | ROMA NUN FA LA STUPIDA 
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A ROMA, LA PIZZA AL TAGLIO È UN RITO 
EVERGREEN, RILANCIATO PIÙ CHE MAI 
DALLA TENDENZA COOL DEL MOMENTO: 
LO SPUNTINO GOURMET DA GODERSI 
IN UNA PAUSA VELOCE MA DI GUSTO. 
ret ego teli ea A 


Mirto SULLA STR se NET 
IL CUORE.GA: SroNoNieoi Belt MeLi 
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FILETTI » BACCALA [BS 
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È il cibo da strada ma ormai per tutti è lo street food, 


tanto famoso da essere diventato una tendenza, perché 


è indiscutibile, sulla strada si incrocia il cuore gastrono- Ingredienti (per 6 persone) 

mico della città. Una pausa veloce ma di gusto. Meglio 600 g di baccalà già ammollato; 125 g di farina; 25 g di burro 
ancora se informale e consumata all'aperto. Complice 15 g di lievito di birra; olio di semi di arachide; sale 

la crisi e i diversi modi di ritrovarsi in convivialità, fer- 

marsi in un locale e concedersi una pausa al volo da Preparazione 

veri trend setter golosi è diventato di moda, o meglio Fate fondere a fuoco dolce il burro in una casseruola. Versatelo in una 
cool come dice qualcuno. Mangiare frugalmente agli ciotola, unite la farina, un po’ di acqua e il lievito di birra e lavorate 
italiani comunque è sempre piaciuto molto. A_ Roma tutto con una frusta fino a ottenere una pastella liscia e ben omogenea. 
ad esempio è un rito evergreen quello di divorare un Copritela e lasciatela riposare per almeno 1 ora. 

trancio di pizza bianca o rossa fumante del forno sotto 

casa: veloce, gustosa, economica e spiluccata all’in- Spellate il baccalà, spinatelo e tagliatelo a filetti larghi 2-3 cm e lunghi 
piedi. Ma adesso una nuova generazione di fornai da 10, eliminando eventuali lische residue. Versate abbondante olio di semi in 
Gabriele Bonci con il suo panificio al Trionfale e altri una padella, mettete sul fuoco e fate scaldare. 

due indirizzi tra Trionfale e via dei Coronari, a Stefano 

Preli con il piccolo Prelibato, da Matteo Piras di Bou- Asciugate i filetti di baccalà, immergeteli nella pastella e friggeteli 
langerie Mp a Stefano Callegari di Trapizzino, tanto nell'olio, finché risulteranno ben dorati e croccanti. Levateli, fateli asciugare 
per fare qualche esempio, hanno affermato e ribadito su un foglio di carta assorbente da cucina, salateli e serviteli. 


157 





ai 


SUGGESTIONI | ROMA NUN FA LA STUPIDA 





Foto di Andrea Di Lorenzo 





che questa sorta di anti-cucina, apparente scorciatoia 
nomade, in realtà comprende persone, scelte, materie 
prime di rango e lavorazione inappuntabile. Ecco allo- 
ra che negli ultimi anni la pizza è diventata una sorta 
di piatto o contenitore dove si cucina alla grande tra 
coda alla vaccinara o polpette per fare in modo che 
la velocità si coniughi con la qualità. Farine di grani 
antichi, lunga maturazione e lavorazione, lievito madre 
e specialità della tradizione romanesca insieme a mille 
altre attenzioni hanno fatto della tradizione fornara un 
prezioso guscio, speciale quanto basta. E se la varietà 
aiuta a non annoiarsi anche con il famoso supplì che 
fino a una decina di anni fa esisteva solo nella clas- 
sica versione al sugo con la mozzarella che filava al 
primo morso, oggi con questo simbolo a base di riso 


FAAINE Murano ag 
age ESA Vic 
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e condimenti superlativi si seducono palato e fantasia. 
C'è lo chef Arcangelo Dandini che nel suo Supplizio in 
pieno centro a pochi passi da Campo de' Fiori, frigge 
al momento l'evergreen con sugo di rigaglie di pollo e 
mozzarella ma propone pure crocchetta di patate affu- 
micate o crema fritta con pecorino, zucchero e cannella 
portando di nuovo alla ribalta lo stile delle friggitorie di 
un tempo in versione 2.0. Decisamente gourmet. 

E per i panini? La nonna o la tata lo preparavano per la 
merenda della scuola mentre oggi il pane e companati- 
co, cibo da strada oramai cult, racconta storie, disquisi- 
sce di salumi o formaggi di una regione o l’altra, gioca 
con maestria su ingredienti e abbinamenti. Proprio in 
un panino. È così che una chef come Veronica Paolillo 
di Tricolore costruisce la sua alta cucina tra due fette di 
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pane. Nel quartiere Monti incastrato tra il Colosseo e 
la stazione Termini, nel suo locale rinnovato completa- 
mente nell'ottobre scorso, va tutta la tribù gastrofighetta 
per soccombere ai mitici panini semplici all'apparenza, 
ma non per questo facili: lei fa flirtare l'uovo poché con 
il tartufo oppure le cipolle rosse con senape in grani e 
wurstel artigianali. Roba da leccarsi i baffi. 

Operazione food-nostalgia® Basta andare al mercato 
di Testaccio nel banco da Mordi e Vai per un panino 
con “l’allesso” inzuppato nel brodo caldo per renderlo 
più morbido con quel sapore di casa inconfondibile che 
titilla le papille gustative. Per giocare con ingredienti 
come la farina di ceci o le castagne bisogna assag- 
giare le specialità di Dall’Antò, un piccolo negozio a 
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Monti, dove Antonio Menconi, il proprietario, gioca a 
proporre il suo street food tra farinata, neccio di casta- 
gne, bruschette take away o da mangiare al bancone. 
È “la cucina del togli” come la chiama lui con pochi 


ingredienti e piatti di una volta rivisitati nella forma. 
Come i farinatelli, croccanti strisce di farinata di ceci 
al cartoccio realizzati semplicemente con farina di ceci 
neri molita a pietra, olio extravergine di oliva dei Colli 
Etruschi, acqua e sale. Vero street food, o meglio anco- 
ra “street good”. E pure a prezzi anti-crisi. 





BONCI 

Pizza doc farcita in mille modi, 
supplì e altre prelibatezze da 
veri intenditori. 

Pizzarium: via della Meloria 
43; tel. 06 39745416. Pani- 
ficio: via Trionfale 30-32; tel. 
06 39734457. Pizza del Tea- 
tro: via San Simone 70; tel. 06 
45474880 





I FRITTI DE SORA MILVIA 


Supplì, mozzarelle in carrozza, 


polpette, calamari, patatine, 
panzerotti. Tutto fritto, croccante 
e leggero. 


Via Cassia 4; tel. 06 33220828 


a 


PRELIBATO 


Nel quartiere di Monteverde lie- 


viti, pizza e pane molto gustosi 
Viale di Villa Pamphili 214 
tel. 06 93577165 


MP BOULANGERIE 

Pizza, ramen, burger, croissant 
vegano, crostatine dolci con 
marmellate home made, galet- 
te de roi. 

Via di Panico 6 

tel. 06 93577230 









TRAPIZZINO 


Ormai celebri i loro triangoli di 


pizza farcita con specialità della 
cucina romana 

Piazzale di Ponte Milvio 13 

tel. 06 33221964. Via G. 
Branca 88; tel. 06 43419624 


MORDI E VAI 


Panini take away con 


(ic 


alles- 
so”, le polpette o la trippa in un 
box al mercato di Testaccio ma 
solo al mattino. 

Via B. Franklin mercato 
coperto di Testaccio. 


CIAO CHECCA 

Pasta alla checca, pasta e fagio- 
li, ravioli e tagliolini da portare 
via e mangiare strada facendo. 
Piazza di Firenze 25 


tel. 06 68300368 
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ANTICO FORNO 

CAMPO DE’ FIORI 

Evregreen pizza bianca e rossa 
calda a tutte le ore del giorno 
Campo de’ Fiori 22 

tel. 06 68806662 


CARAPINA 

La famosa gelateria fiorentina: 
da assaggiare zabaione e man- 
darino e crema dell’Artusi. 


Via dei Chiavari 37/a 


DAR FILETTARO 

A SANTA BARBARA 

Filetti di baccalà, crostini burro 
e alici, puntarelle e vino della 
casa. Largo dei Librari 88 


tel. 06 6864018 


UNIVERSO VEGANO 

Fast food con alimenti naturali 
senza prodotti di derivazione 
animale. 

Piazza del Paradiso 18 


tel. 3481004757 


RIONE REGOLA 

FONZIE THE BURGER"S HOUSE 
Da provare gli hamburger 
kasher 

Via di Santa Maria del Pianto 
13; tel. 06 68892029 


CASTRO PRETORIO 

FREETTO 

Fritti e prodotti biologici tra sup- 
plì, fiori di zucca, moscardini, 
alici, filetti di baccalà 

Via Silvio Spaventa 20 

tel. 06 42014797 





LA ZAZIE 
Centrifugati, zuppe di verdu- 


re e cuscus a pochi passi da 
piazza Fiume. 
Via Cesare Bosi 9 


RIONE PONTE 

LO ZOZZONE 

Tranci di pizza bianca farcita al 
momento come si vuole dietro 
piazza Navona 

Via del Teatro Pace 32 

tel. 06 68808575 


SUPPLIZIO 

I mitici supplì dello chef Arcan- 
gelo Dandini in versione street. 
Via dei Banchi Vecchi 143 

tel. 06 89160053 


RIONE MONTI 

DALL'ANTÒ 

Farinata, neccio di castagne, 
bruschette take away o da man- 
giare al bancone 

Via della Madonna dei Monti 
16; tel. 06 6780712 


ZIA ROSETTA 

La mitica rosetta romana in 
versione mini farcita con ingre- 
dienti doc 

Via Urbana 54 

tel. 06 31052516 


TRICOLORE 

Uno dei migliori panini con 
hamburger in città. Tante le pro- 
poste, anche per vegetariani. 
Via Urbana 126 

tel. 06 88976898 


TRASTEVERE 

MANHATTAN FOOD 
FACTORY 

Toasted bagels, french toast, 
eggs, veggie burger ma an- 
che la prima colazione come a 
New York. 

Via della Farnesina 41 

tel. 06 3331857 


PIANOSTRADA 

A Trastevere pane e ciauscolo, 
“baccaburger”, pane e panelle, 
minikrapfen salati. 

Vicolo del Cedro 26 

tel. 06 95215045 





PIGNETO 

LA SANTERIA 

“Pagnottelle” e “scarpette” gu- 
stose. 

Via del Pigneto 213 

tel. 06 64801606 





a ri 


PREMIATA PANINERIA 
PIGNETO 

Meglio conosciuta come PPP: 
panini vegani, vegetariani, 
hamburger con scelta di maci- 
nato e condimenti o hot dog. 


Via Fanfulla da Lodi 53 
tel. 06 45502362 


VITAMINAS 24 

Zuppe, centrifughe, frutta, veg- 
burger in atmosfera friendly. 
Via Ascoli Piceno 40-42 

tel. 3312045535 





SPASSO 


A San Giovanni panzanella, 


polpette, insalate, ravioli, capo- 
nata, cuscus. Tutto take away 
Via Appia Nuova 131 

tel. 06 70476854 


PRATI 
FRIES 


Solo patatine fritte al cartoccio 





alla maniera belga da condire 
con tante salse. 

Via di Porta Cavalleggeri 19 
tel. 335 5271623; vicolo del 
Cinque 22 


HAUS GARTEN 

Ottimi bagels farciti con verdu- 
re, salmone, salumi. 

Piazza Monte Grappa 1 

tel. 06 32120073 


ROMEO 

Pizza e panini gourmet. 
Via Silla 26/a 

tel. 06 32110120 


PRATI FISCALI 





DONDOLO 

Scrumbleggs speck cheddar, 
bagels, crepes di mais stile Au- 
stralia. Via Cimone 129 

tel. 06 83087769 


OSTIENSE 

GELATERIA LA ROMANA 
Gelateria artigianale nella mo- 
vida del Porto Fluviale. Da pro- 
vare il bacio di dama con man- 
dorle e la crema della nonna. 
Via Ostiense 48 

tel. 06 57302253 


PORTO FLUVIALE 

Panini e street food. 

Via del Porto Fluviale 22 
tel. 06 5743199 


ALTRO 

PIZZA E MORTAZZA 

Un'Ape itinerante dove mangia- 
re pizza bianca e mortadella. 
www.pizzaemortazza.it. 
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BIANCO & ROSSO | |L ROSSO DELLA PASSIONE i 


Me 


fe 





PASSION 


A SAN VALENTINO SCOPPIA L'AMORE PER IL VINO 


di ALESSANDRO APOLITO 


14 febbraio, ore 20.30. Fiori presi, tavola apparecchia- 
ta con cura, con dei tocchi che richiamano al colore 
rosso della passione, cristalli che risplendono alla luce 
soffusa. Che vino scegliere? Partite dal cibo! Pensate al 
vostro menu e in base al sapore, alla struttura e alle 
caratteristiche del piatto potrete fare la scelta giusta. 


NILO 
BRUT DONNAFUGATA 


Un novità piacevolissima dalla Sicilia questo spumante 
metodo classico di Donnafugata. Bellissimo il bouquet 
che con grande eleganza rimanda a frutti e fiori bian- 
chi insieme a una fragante nota di crosta di pane. Fi- 
nissimo il perlage e di grande persistenza. Al sapore 
ha un gusto raffinato, che lo rende perfetto apripista di 
una serata romantica in coppia o per un brindisi con 


gli amici single! 

IDEALE CON: 

iii di patate e baccala 
con indalata di puntarelle alle alici 
(bag. 120) “ 







HKmmaFUGATA 9 
EBRLT | 






PUNTAY KALTERERSEE ERSTE+NEUE 
La Schiava è un vitigno tipico dell'Alto Adige, anzi è l'uva rossa simbolo per 
tradizione di questo territorio. Meno conosciuta e meno potente del fratello 
maggiore Lagrein, la Schiava offre il suo lato gentile, come una carezza. 
Si adatta molto bene al gusto femminile anche per la sua struttura non 
troppo aggressiva, che lo fa assomigliare quasi a un rosato molto intenso. 


Il sapore però sa accendere, come un bacio tra innamorati. 


l'abbinamento è un'arte che richiede conoscenza e me- 
todo. Perché il sapore del vino e del piatto si influenzano 
moltissimo. Possono esaltarsi l'un l’altro, ma anche conflig- 
gere. Proprio come le coppie. Allora, per conquistare an- 
cora di più il vostro partner, seguite i nostri consigli e non 
ve ne pentirete! Buon San Valentino a tutti gli innamorati! 






N ilaele 
SAUVIGNON TRAMIN 


Ha la purezza della luce di montagna 
e la mineralità delle rocce dell'Alto Adi- 
ge. Questo Sauvignon spicca per le sue 
note fruttate che rimandano ai passion 
fruit e alla pesca, con una nota erbacea 
di bellissima pulizia. Il gusto è equili- 
brato con una vena acida che lo rende 


versatile negli abbinamenti. 


IDEALE CON: 
Spedini di gamberoni 
con miele di zagara 


e Fengere (pag. 53) 


TAR 







IDEALE CON: 
Guacchi gratinati con Salsiccia 
e mozzarella (bag. 604) 


da @ 





mi Di RINIDNPLI (ri 


iaThh DEI |.- 
gi DEBT): 


LA MONELLA BRAIDA 
GIACOMO BOLOGNA 


Barbera frizzante dal nome che è 
tutto un programma! Questa Mo- 
nella esplode nel gusto: frutti rossi, 
viola e mora al naso e poi in bocca 
presenta una morbidezza splendi- 
da. Un vino allegro come un incon- 
tro tra persone che si amano. La 
gioventù in un calice. Il suo corpo è 
brioso, il gusto persistente e roton- 


do. Dove c'è carne grigliata, ecco 


dI A I 


Barbena 
del Monferrato dA 


che svettano le sue qualità. 





IDEALE CON: 
nada italini zueca 
madirta— lenticchie e pasta 


di Salame (pag. S 0) 


& 





(O) 


BIRRA NORMALE LURISIA 

Puro malto italiano. Ecco l’ingrediente 
che rende speciale questa “Normale”. 
Nata dalla maestria di Teo Musso al 
lavoro sulla purezza dell'Acqua Lurisia. 
Una bellissima freschezza al palato ren- 
de questa birra un accompagnamento 
naturale di molti cibi. La gasatura ben 
controllata ne esalta le note aromatiche, 
anche erbacee. Un brindisi giusto per 


tutti gli amanti delle bionde! 


IDEALE CON: 
Gnocchi di patate e Ceci 
alla birra e brie (bag. ZL) 












COL D'ORE 





SECONDO 


ROSSO DI MONTALCINO COL D'ORCIA 

Quando si parla di amore e di vino non si può non parlare di 
Toscana. Ecco allora un Rosso di Montalcino che è sentimento 
puro per la terra, che è tradizione che si evolve, che è quell’Italia 
che vince nel mondo. Col d'Orcia è un'azienda che merita tutti i 
numerosi riconoscimenti che riceve, proprio perché sa regalare 


quel gusto autentico di un paesaggio rurale e viticolo meraviglioso 
@ 

«e 9 ®” 

hac eciale di cinta senese A Se 

con gpezie e finacini (pag. SO to i 
ppezio e ppinacinii frog > ®% 


v 


come Montalcino. 


IDEALE CON: 





di 












ERBALUCE DI CALUSO LE 
CHIUSURE BENITO FAVARO 


Siamo in Piemonte, vicino al Lago 
di Piverone. Da qui nasce un vi- 
no dolce, ma dalla dolcezza non 
scontata, banale. No, incuriosisce 
appena lo si porta al naso. Agru- 
mi, fiori gialli, camomilla in un 
(8) concerto di profumi che ammalia. 
Poi al gusto si presenta una strut- 
tura supportata da una vena aci- 


da che esalta questo campione. 


RBA LUCI 
IDEALE CON: 


‘ha A mio cuore dolce 
fbag. 51) 














VISTA MARE | CHIAMATELO STUPIDO... 








SONZYACALAO 


* | 4 
“PERSONA STUPIDA, GOFFA, em". 
MALACCORTA” COSÌ SUL 


e tre dir e 
VOCABOLARIO ALLA i SI | fra 
LS LL “gl © 













VOCE “BACCALÀ”. SARÀ ” 
PURE VERO, MA IN _ fe” 
CUCINA IL BACCALÀ — > 
È TUTTA UN'ALTRA 
FACCENDA! 


di FMB - foto di ANGELA DE SANTIS 
e LUCA LUPORI 


è 
tn "n 


Y echettine di fate 

ebaccala con insalata 

di puntarcle alle alici 
(bag. 7. 925) 





Ba: 





-R (25) 









(Gianluto BMosori 





/ LE MIE 
J STAGIONI 
$i In libreria ‘Le mie stagioni”. 
f oltre 80 ricette supergustose, 
Îl divise stagione per stagione! 


Per una volta, per Gianluca 
Nosari, non c'è solo il mare! 
(Sitcom Editore, 19,90 Euro). 
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VISTA MARE 


2% siano, 
Mie MR 
i ie a 





( aio 


di patate ebaccald 
cin indalata 


di puntarelle alle alici 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


500 g di baccalà 

già ammollato; 3-4 patate 
3 uova; 1 spicchio di aglio 
400 g di puntarelle 

3-4 filetti di acciuga sott’olio 
1 ciuffo di prezzemolo 
pangrattato; farina 

olio di semi di arachide 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lessate le patate, scolate- 
le, sbucciatele e passatele allo 
schiacciapatate, raccogliendo 
il passato in una ciotola. Lessa- 
te il baccalà in acqua bollente 
leggermente salata per una 
decina di minuti. Scolatelo, 
eliminate la pelle e le eventuali 
lische residue e sminuzzatelo. 


2. Aggiungete il baccalà smi- 
nuzzato alle patate passate, 
unite 2 uova, profumate con 
un po' di prezzemolo tritato e 
una macinata di pepe, regola- 
te di sale e amalgamate fino a 
ottenere un composto omoge- 
neo. Coprite con un foglio di 
pellicola trasparente, mettete 
in frigo e lasciate riposare per 
una mezz'ora. 


3. Trascorso il tempo, model- 
late tante crocchettine rotonde 


C(MUFA:MPAZE:E SL OR ESSTAUSRA iQ 


delle dimensioni di una pallina 
da ping pong. Passatele in un 
po’ di farina, poi nell'uovo ri- 
masto, leggermente sbattuto, 
e quindi in un po' di pangrat- 
tato. Friggete le crocchettine 
in abbondante olio di semi di 
arachide ben caldo; man mano 
che sono pronte, scolatele su un 
foglio di carta assorbente da 
cucina. Al termine salatele. 


4. Per l'insalata: scaldate 6-7 
cucchiai di olio extravergine 
in una padella con lo spicchio 
di aglio schiacciato. Elimina- 
te quest'ultimo, unite i filetti di 
acciuga e stemperateli a fuo- 
co basso, mescolando con un 
cucchiaio di legno. Aggiungete 
le puntarelle e saltatele per un 
paio di minuti. Servite le croc- 
chettine di baccalà con le pun- 
tarelle saltate, a parte. 





Carcicfi YPUCNAN 
o o o I ( 
Ieri di baccalà 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 carciofi; 250 g di baccalà 
già ammollato; 1 patata 
0,7 dl di latte; 1 scalogno 
1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

2 filetti di acciuga sott'olio 
50 g di mollica di pane 
raffermo; 1 limone 
pecorino; brodo vegetale 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mondate i carciofi: eli- 


minate il gambo e le foglie 
esterne più dure, apriteli deli- 
catamente e privateli dell’even- 
tuale fieno. Man mano che 
sono pronti, metteteli in una 
bacinella con acqua acidulata 
con succo di limone. 


2. Scadate un filo di olio 
in una casseruola con l'aglio 
schiacciato. Aggiungete i car- 
ciofi e fateli cuocere a fuoco 
lento per una ventina di minuti 
(o comunque, finché risulteran- 
no pronti), bagnandoli di tanto 
in tanto con un po’ di brodo 
vegetale. Poi scolateli e lascia- 
teli raffreddare. 


3. Pulite il baccalà: eliminate 
la pelle e le spine e tagliatelo 
a tocchetti. Versate un filo di 
olio in una casseruola, unite lo 
scalogno tritato e fatelo appas- 
sire a fuoco dolce, mescolando 
ogni tanto. Stemperate i filetti di 
acciuga, aggiungete i tocchetti 
di baccalà e lasciate insaporire 
per qualche minuto, mescolan- 
do ogni tanto. 


4. Unite la patata, sbucciata 
e tagliata a dadini, bagnate 
con il latte, incoperchiate e fa- 
te cuocere a fuoco medio per 
mezz'oretta, mescolando ogni 
tanto. Trasferite tutto nel bicchie- 
re del mixer, regolate di sale, 
profumate con un po' di prez- 
zemolo tritato e una macinata 
di pepe e mantecate, aggiun- 
gendo a filo l'olio necessario a 
ottenere un composto omoge- 
neo e moniato. 


5. Tritate la mollica di pane 
raffermo (un po' più che gros- 
solanamente), miscelatela con 
1-2 cucchiai di pecorino grat- 
tugiato e un po’ di prezzemolo 
tritato. Farcite i carciofi con il 
baccalà mantecato, trasferiteli 
in una pirofila, leggermente 


unta, e cospargeteli abbon- 
dantemente con la miscela 
preparata. Mettete in forno a 
190 °C e fate gratinare. Levate, 


portate in tavola e servite. 






“ STTTEETENTA ATI meri ii cor nai 
siate 
con baccalà e ceci 


Ingredienti [per 4 persone] 
400 g di baccalà 


già ammollato 

320 g di calamarata 

250 g di ceci già lessati 

1 limone; 2 rametti di 
rosmarino; 1 spicchio di aglio 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 





1. Spellate il baccalà, tagliate- 
lo a tocchetti ed eliminate tutte le 
spine. Scaldate un filo di olio in 
un'altra casseruola con lo spic- 
chio di aglio schiacciato, unite 
i ceci, profumate con un po' di 
rosmarino e lasciate insaporire 
per una decina di minuti. Ag- 
giungete i tocchetti di baccalà e 
proseguite la cottura per 5 mi- 
nuti, mescolando ogni tanto. 


2. Lessate la pasta in acqua 
bollente (poco salata). Scola- 
tela bene al dente, trasferitela 
nella casseruola con il bacca- 
là e ceci, e mantecate per un 
paio di minuti. Condite con un 
filo di olio e profumate con una 
grattugiata di scorza di limone 
e una macinata di pepe. Im- 
piattate, guarnite con qualche 
ciuffo di rosmarino e servite. 





ALICE TV 





Gianluca Nosari è in onda con il programma 
“BUONGIORNO IN CUCINA” tutti i giorni alle 
7.30, su Alice tv (canale 221 del digitale terrestre). 


lr 


con baccala e ceci 








VISTA MARE 


Ae ISS De 


“Loa pinoli olive e pemederi confit 


Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di baccalà 

già ammollato; 3 patate 

già lessate; 6 filetti 

di acciughe sott'olio 

1 ciuffo di timo; 1 ciuffo 

di origano; 1 spicchio di aglio 
1 peperoncino; 2-3 cucchiai 
di olive taggiasche 
snocciolate; 1 cucchiaio 

di pinoli già pelati 

20 pomodorini; zucchero 
pangrattato; vino bianco 
olio extravergine di oliva 
sale 





Preparazione 


1. Tagliate a metà i pomodorini e disponeteli 
sulla placca del forno, foderata con carta for- 
no. Profumate con un po' di timo e di origano 
tritati, condite con un pizzico di zucchero e di 
sale, spolverizzate con un po’ di pangrattato, 
irrorate con un filo di olio, e fate cuocere a 
110 °C per un'ora e mezza. 


2. Pulite il baccalà, spellatelo, eliminate le 
spine e tagliatelo a cubotti. Scaldate un filo di 
olio in una casseruola con lo spicchio di aglio 
schiacciato. Eliminate quest’ultimo, unite le 


acciughe e stemperatele, mescolando con un 
cucchiaio di legno. Unite i cubotti di baccalà 
e lasciate insaporire per un paio di minuti. Ba- 
gnate con il vino bianco e fate sfumare. 


3. Aggiungete le patate, tagliate a dadini, i 
pinoli e le olive, profumate con un po' di timo 
e di origano tritati, e con un po’ di peperon- 
cino (secondo i vostri gusti), e fate cuocere 
per altri 5 minuti. Aggiungete i pomodorini 
confit, mescolate delicatamente, portate in 
tavola e servite. 








BL) 








MARE NOSTRUM | PICCOLI E TENERI 








ALAMARETTI 
OURMET 


TENERI E.GUSTOSI, | GAIA MARETTI SONO IL FIL ROUGE DEL PRELIBATO MENU 
PROPOSTO DA MICHELE CHINAPPI. DALL'ANTIPASTO, IN CUI VENGONO 
SCOTTATI VELOCEMENTE E ABBINATI A SAPORI AGRUMATI E FRESCHI, 

AL SECONDO PIATTO, IN CUI PROTAGONISTI SONO SEMPRE | GUSTOSI 
MOLLUSCHI, MA ACCOSTATI A ORTAGGI DAL GUSTO DOLCE E PIENO, 

«Bs BTTO UN TRIONFO DI CONSISTENZE E FRAGRANZE INASPETTATE 








a cura della redazione; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina); 
indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca; foto e styling di ELISA ANDREINI 








Ss Ga confusi, per le iris ridotte (non superano, infatti, i 12m 
nelle femmine); presentano una colorazione generalmente biancastra, con piccole 
puntinature rossastre (i cromatofori) sul mantello. Vivono sui fondali fangosi a 
una profondità media di 100 metri, dove sono catturati con reti a strascico. Gli 

esemplari di maggiori dimensioni migrano in acque basse tra marzo e aprile, e si 
- + riproducono nelle praterie di Posidonia di cui è ricca la costa meridionale laziale; 
nel periodo autunnale si spostano nuovamente verso fondali più bassi. La pesca 
avviene durante tutto l’anno, d'inverno su fondali più profondi e d'estate su quelli 
. più bassi. La tenerezza e sapidità delle loro carni, prive di grassi e carboidrati, e 
ricche di collagene, li hanno resi sempre più apprezzati e ricercati. 


VALUTAZIONE SENSORIALE: il menu, grazie alla presenza dei calamaretti, 
delle patate e dei carciofi, si connota per una diffusa dolcezza, solo a tratti 

. contrastata dalle note aromatiche e agrumate della menta, del lime e del limone; 
negli spaghetti al nero di seppia, per ottenere un gusto leggermente acidulo, è 
stato inserito il pomodoro Torpedino, a parziale maturazione, che ben si abbina 
all'olio extravergine di oliva delle Colline Pontine. Sempre nel primo piatto 

la sapidità è particolarmente spiccata per la presenza del nero di seppia in 

__. abbinamento ai teneri moluschi. 











gi ar 


ABBINAMENTO. A TUTTO PASTO: n 

VERDICCHIO:DI-MATELICA = 

Il vitigno, proveniente dalle province 

di Macerata e Ancona, dà il 

nome all'omonimo vino; asciutto e 

armonico, si caratterizza per un 

retrogusto gradevole di. mandorla — 

amara, una buona alcolicità e _ e e— Da 
o UNA-deCISArOCIdItà.. tz 

La scelta si adatta 

perfettamente all'intero 

menu, a cui conferisce 

) una gradevole acidità 

— e una piacevole 

freschezza. 


VA ZA 








Gli autori di 


questa rubrica: 
da sinistra 
Giuseppe 
Nocca, lo chef 
Salvatore 


Marcia e Anna 
e Michele 
Chinappi. 
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MARE NOSTRUM 


PACO Le] 


E TENERÌ 


VALUTA ZIONE SENSORIALE-NUTRIZIONALE* 


Il menu a ridotto apporto calorico si connota per 
un basso contenuto di carboidrati e grassi, con 
netta prevalenza di grassi vegetali. Molto interes- 
sante l'apporto di fibra che dovrà essere integrata 
con il consumo di frutta e verdura durante il resto 
della giornata. La sapidità complessiva scaturisce 


da un interessante contenuto di sali minerali (ferro 
e potassio) e vitamine, con ridotta presenza del 
sodio. Il colesterolo e le proteine di origine anima- 
li sono ai limiti, per questo il peccato di gola va 
compensato con altre proteine di origine vegetale 
nei pasti che seguono o precedono. 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. Celletti” di Formia, 
Latina. E socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di Formia ed esperto di prodotti 
agricoli tradizionali. 


colesterolo 
vitamina D 
acido folico mm 
DE 
vitamina € 
vitamina C 
vitamina A 
nNiacina 
riboflavino, 


tamina 


Magnesio 

fosforo 

calcio 

ferro 

potassio 

sodio 

fiora totale 

kcol 

carboidrati solubili 
carboidrati complessi 
grassi polinsaturi 
grassi Monoinsa+uri 
grossi saturi 

\ipidi animali 

lipidi vegetali 

i proteine vegetali 


$ 

3 

(0 
| 1 


£- proteine animali 


0 


© 


50,0 TO 100,0: 125,0. 150,0 175,0 200,0 225,0 250,0 


Tabella - percentuale di soddisfacimento della Dose Giornaliera Raccomandata di Nutrienti a 
seguito della assunzione di 300 grammi di un menu composto da calamaretti con lime e menta; 
spaghetti al nero di seppia con torpedino verde; calamaretti scottati su carciofi fritti (fonte dati: 
Banca Dati Istituto europeo di Oncologia IEO e INRAN). 






| ANTIPASTO \ & 





CC Hlamaretti con lime 
Ce meonda 


Ingredienti (per 4 persone). Preparazione 





480 g di calamaretti ©. Pulite i calamaretti ed eliminate le sacche in- 2. Spremete il succo del limone e sciacquate ac- 

1 lime; 1 limone terne, il piccolo becco e il calamo interno; scal-  curatamente le foglie di menta e il lime. Distribui- 

1 ciuffo di menta — date un filo di olio in una padella antiaderente, te nei piatti da portata qualche 99l5 di menta e 

olio extravergine di oliva aggiungete i calamaretti e scottateli per pochi adagiate sopra i calamaretti.tie; 
sale minuti. Regolate di sale e spegnete. succo del limone e.un altro filo di olio a cru o, pro- 

fumate don la scorza i detlime + grattugiata © servite. 


= de 






i A 
Pa a pmi 
IAA iu ESS Sa IRE 








ù Î i 
MARE.NOSTRUM | P|( 






Ingredienti (per 4 persone]. Preparazione 


400 g di spaghetti al nero 1. Pulite i calamaretti ed eliminate le sacche interne, il piccolo 


di seppia becco e il calamo interno; sciacquate i pomodorini e tagliateli 
400 g di calamaretti tocchetti. In un tegame fate rosolare lo spicchio di aglio con un filo / 
200 g di pomodorini di olio; eliminate l'aglio, aggiungete i pomodorini e fateli cuocere ji 
Torpedino (a maturazione per una decina di minuti. 


intermedia) 
1 spicchio di aglio 2. Aggiungete in padella i calamaretti puliti, quindi lasciate cuo- 
1 ciuffo di prezzemolo cere per circa 10 minuti. Regolate di sale e profumate con il prez- 
olio extravergine di oliva —zemolo tritato. 
sale 





3. Lessate la pasta in acqua bollente e leggermente salata; sco- 
latela molto al dente e versatela direttamente in padella. Mante- 








cate accuratamente e distribuite nei piatti da portata. Portate in su 
. ° . . . pi 

tavola e servite, aggiungendo una fogliolina di prezzemolo. : î 2 
i = 


ll 











SCUOLA DI CUCINA 


f "eso f 
di F 


A 


 Scollati Ingredienti [per 4 persone) 


4 arcicfi yfj 480 g di calamaretti 

w if AC 4 carciofi romaneschi 
200 g di gambi di carciofo 
1 patata; 1 limone 
4 rametti di rosmarino 


olio extravergine di oliva 
sale 









SBOLLENTATE LA PATATA 

E I GAMBI DEI CARCIOFI 
Sbollentate i gambi di carciofo e i 
dadini di patata in acqua bollente e 
leggermente salata, quindi scolateli 

e raccoglieteli nel bicchiere del mixer. 


FRULLATE TUTTO 

Condite con un pizzico di sale 
e iniziate a frullare unendo a 
filo l'olio necessario a ottenere 
una crema fluida, omogenea e 
sa lucida. Tenete da parte. 





MONDATE | CARCIOFI 

Mondate i carciofi: eliminate il gambo 
e le foglie esterne più dure, 

apriteli delicatamente e 

privateli dell'eventuale fieno. 

Man mano che sono pronti, metteteli 
in una ciotola con acqua acidulata con 
succo di limone. 
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FRIGGETELI 

In una padella di ferro dai bordi alti 
scaldate abbondante olio; quando è ben 
caldo, immergete i carciofi, mettendoli 
capovolti e dritti, e friggeteli. Quando 
saranno ben dorati, scolateli e fateli 
asciugare su carta assorbente 

da cucina. Salateli. 





UN TUFFO NELL'OLIO E VIA! 

Tagliate i calameretti a listerelle spesse circa 
un cm. Tuffate i calamaretti nell'olio bollente 

e friggeteli per circa due minuti. Quando 
saranno ben dorati, scolateli e fateli asciugare 
su carta assorbente da cucina. Velate i piatti 
da portata con la crema di patate e carciofi, 
disponete sopra i carciofi fritti e completate 
con i calamaretti. Guarnite con un rametto di 
rosmarino e servite. 


APRITELI DELICATAMENTE 
Togliete i carciofi dall'acqua, scolateli 
bene e schiacciateli leggermente con 
il palmo della mano, in modo che si 
allarghino a corona. 





SVUOTA E SCIACQUA 
Pulite i calamaretti eliminando 
le sacche interne, il piccolo 
becco e il calamo. Sciacquateli 
accuratamente sotto l'acqua 
corrente e asciugateli con carta 
assorbente da cucina. 








I SEMI DI CANAPA 
CONTENGONO 
TUTTI GLI AMMINOACIDI 
ESSENZIALI PER 
LA SINTESI DELLE PROTEINE 
E SONO IMPORTANTI PER IL 
RAFFORZAMENTO 
DEL SISTEMA 
IMMUNITARIO. 
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ESSENZIALE, E SONO 
UN'OTTIMA FONTE DI FIBRE, 
POTASSIO, MAGNESIO 
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*Giovanni Gandino è maestro panificatore 
e docente di tecnica molitoria. Consulente 
di alcune importanti aziende dolciarie e i 
molitorie, per le quali si occupa di “ricerca 

e sviluppo”, è inoltre socio e collaboratore 
dell’Antim (Associazione nazionale tecnici 
dell'industria molitoria). Potete scrivergli 
contattandolo sulla sua pagina Facebook o 
all'indirizzo e-mail elianto74@yahoo.it 
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Grissini CON ( SEM 
di canapa 


Ingredienti 





500 g di farina di grano 
tenero (200 W circa) 

270 ml di acqua 

(10 °C circa) 

10 g di lievito di birra 
50 g di olio extravergine 
di oliva 

12 g di sale 

200 g di semi di canapa 
(più altri per spolverizzare) 
olio extravergine di oliva 
farina di riso 


Preparazione 


1. Macinate i semi di canapa 
con un mixer da cucina o un 
macinino a mano; sbriciolate il 
lievito nell'acqua. Miscelate i se- 
mi macinati e la farina, e dispo- 
neteli a fontana; unite al centro 
l'olio, qualche seme di canapa 
intero e il sale, e amalgamate 
accuratamente fino a ottenere 
un composto sodo e omogeneo. 


2. Formate una palla, unge- 
tela con un filo di olio, avvol- 
getela con pellicola trasparen- 
te e lasciate riposare per circa 
30 minuti. Trascorso il tempo 
di riposo, ricavate tanti cilindri 
da un cm circa di diametro. 
Stendeteli delicatamente con 
le mani e disponeteli in una te- 
glia, rivestita con carta forno, 
ben distanziati e cosparsi con 
farina di riso. Lasciate riposare 
per almeno 40 minuti. 


PANE GANDINO 


I PANINI 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, ricavate da ciascun ci- 
lindro cinque grissini più pic- 
coli, senza separarli del tutto. 
Infornate a 170 °C con forno 
ventilato e fate cuocere per 
circa 10 minuti (il tempo di 
cottura dipenderà dal diame- 
tro dei vostri grissini). Levate, 
divideteli secondo il taglio fat- 
to in precedenza e servite. 





| 
di 


Ingredienti 


300 g di farina (180 W) 
270 ml di caffè molto lungo 
8 g di lievito di birra 

20 g di semi di lino 

(più altri per spolverizzare) 
30 g di burro (più altro per 
spennellare) 

7 g di sale 


Preparazione 


1. Macinate i semi di lino con 
un mixer da cucina o un maci- 
nino a mano. Disponete la fa- 
rina a fontana, miscelata con i 
semi di lino macinati, aggiun- 
gete il lievito di birra, mescola- 
te bene e unite il caffè; quando 
la farina avrà iniziato ad as- 
sorbire il liquido, incorporate il 
burro, altri semi di lino interi e 
infine il sale. Lavorate ancora 
fino a ottenere un composto 
morbido e omogeneo. 


2. Formate una palla, avvol- 
gete con pellicola trasparente 


UAITIE RAFA VAR EEA 


e lasciate riposare per circa 
40 minuti; stendete l'impasto 
a uno spessore di circa due 
mm e, aiutandovi con la rotel- 
la dentellata, realizzate tanti 
nastri (di circa 4 cm di base e 
20 cm di altezza). Spennellate 
con un po’ di burro fuso e co- 
spargete con altri semi di lino. 


3. Lasciate riposare per cir- 
ca 30 minuti, quindi infornate 
a 170 °C con forno ventilato 
e fate cuocere per circa 10-15 
minuti. Quando i nastri si gon- 
fieranno leggermente, levate e 
servite. Fate attenzione a non 
cuocerli troppo: perderebbero 
il caratteristico aroma di caffè. 





Pai (n cabssella 
ai Semi di girasele 
C  Gueca 


Ingredienti 


1 kg di farina (220 W) 
550 ml di acqua 

15 g di lievito di birra 
50 g di burro 

150 g di semi di girasole 
già macinati 

150 g di semi di zucca 
già macinati 

150 g di semi di girasole 
e di zucca interi 

22 g di sale 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Sciogliete il lievito in acqua 
fredda. Disponete la farina a 
fontana, aggiungete i semi 


macinati, miscelate e versate 
lentamente l’acqua con il lie- 
vito; Iniziate a impastare, in- 
corporate il burro a pomata 
e infine il sale, e amalgamate 
ancora fino a ottenere un im- 
pasto omogeneo. 


2. Formate una palla, avvol- 
gete con pellicola trasparente 
e lasciate riposare per circa 
40 minuti; trascorso il tempo 
di riposo, stendete l'impasto e 
formate un filone. Ungete con 
un filo di olio uno stampo per 
pane in cassetta e cospargete 
con il mix di semi interi. 


3. Adagiate l'impasto nella 
cassetta: il filone non dovrà 
occupare più della metà del 
volume del contenitore (proba- 
bilmente avrete bisogno di due 
stampi). Chiudete parzialmen- 
te lo stampo con il suo coper- 
chio: dovrete lasciare aperto 
uno spazio di qualche cm 
per controllare la lievitazione 
dell'impasto. 


4. Lasciate riposare l'impasto 
per alcune ore, fino a quando 
l'impasto non arriverà a tocca- 
re il suo coperchio. Chiudete e 
infornate a 200 °C per circa 
15 minuti. Levate, sformate il 
pane in cassetta e trasferitelo 
in una teglia, rivestita con car- 
ta forno; infornate nuovamente 
e proseguite la cottura a 180 
°C per circa 40 minuti. Sforna- 
te e servite. 


I SEMI DI ZUCCA 
PER IL CONTENUTO DI 


IL BUON UMORE! RICCHI 
DI VITAMINA E, I SEMI 
DI GIRASOLE SONO 
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W IL MEXICO... 
ECCO UN PANE SAPORITO, 


DIVERTENTE E NUTRIENTE! 
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CUCINA CINESE, 


IL SESAMO NERO 
È RICCO DI CALCIO 


SE TOSTATO 
LEGGERMENTE. 
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Îannocchie alla 
/, o o f 5 / o di 
chia mais cfagic ( 
CA) 
Ingredienti 


200 g di farina (220 W) 
100 g di farina di mais 
fioretto (più altra per 
spolverizzare) 

180 ml di acqua 

7 g di lievito di birra 

60 g di semi di chia 

(più altri per spolverizzare) 
150 g di fagioli neri o rossi 
messicani già lessati 

30 g di burro 

8 g di sale 


Preparazione 


1. Macinate i semi di chia 
con un mixer da cucina o un 
macinino a mano. Miscelate le 
due farine con i semi macinati 
e disponetele a fontana; scio- 
gliete il lievito nell'acqua e ini- 
ziate a impastare versando a 


filo il liquido. 


2. Aggiungete il burro mor- 
bido, i fagioli e qualche seme 
di chia intero, e continuate a 
impastare facendo attenzione 
a non rompere i legumi. Unite 
infine il sale e amalgamate an- 
cora fino a ottenere un impasto 
morbido e omogeneo. 


3. Formate una palla, avvol- 
gete con pellicola trasparente 
e lasciate riposare per circa 
mezz'ora; trascorso il tempo 
di riposo, formate tanti panini 
da 25-30 g l'uno, arrotondateli 


PANE GANDINO 


I PANINI 


delicatamente e infine allunga- 
teli leggermente. Spolverizza- 
teli con un po' di farina di mais 
e infine, con lo stampo per tar- 
tarughe, dategli la tipica forma 
a pannocchia. 


&. Disponete le pannocchie 
realizzate in una teglia, rive- 
stita con carta forno; infornate 
a 180 °C con forno ventilato e 
fate cuocere per circa 15 minu- 
ti. Trascorso il tempo di cottura, 


sfornate e servite. 





al sesamo nero 
Ingredienti 


500 g di farina (220 W) 
250 g di latte 

200 g di riso basmati 
già lessato 

15 g di lievito di birra 
150 g di semi di sesamo 
nero (più altri per 
spolverizzare) 

50 g di olio extravergine 
di oliva 

12 g di sale 


Preparazione 


1. Macinate i semi di sesamo 
con un mixer da cucina o un 
macinino a mano. Miscelate- 
li alla farina e disponetela a 
fontana; unite al centro il lievi- 
to, sciolto nel latte, e iniziate a 
impastare. Aggiungete l'olio e 
il riso, già lessato e fatto raf- 
freddare, e infine il sale. Im- 
pastate accuratamente fino a 


CHE FANNO BENE 


ottenere un composto sodo e 
omogeneo. 


2. Formate una palla, avvol- 
gete con pellicola trasparente 
e lasciate riposare per circa 40 
minuti. Trascorso il tempo di ri- 
poso, tagliate l'impasto in pez- 
zi, arrotolateli e passateli nei 
semi di sesamo fino a ottene- 
re tanti cilindri di circa tre cm 
di diametro (i cilindri devono 
essere tutti omogenei e dello 
stesso diametro). 


3. Avvolgete i cilindri in un 
foglio di carta forno e lasciateli 
lievitare per circa 30 minuti, di- 
sposti sulla griglia del forno tra 
un ferro e l’altro: questo serve 
a mantenere i cilindri in forma 
perfetta. Infornate in forno già 
caldo a 170 °C e fate cuocere 
per circa 15 minuti (i cilindri 
devono cuocere arrotolati nel- 
la carta forno e non devono 
scurire assolutamente). 


4. Sfornate i filoncini, togliete 
la carta forno e tagliateli deli- 
catamente fino a ottenere tanti 
dischi spessi circa tre cm. Tra- 
sferite i dischi in una teglia e 
infornate per alcuni minuti: do- 
vranno asciugarsi senza cuo- 
cere troppo. Levate e servite. 





CIARA i) 
Succo di melagrana 
Ingredienti 


1 kg di farina (220 W circa) 
100 g di zucchero 


400 g di uova 

50 g di burro 

40 g di lievito di birra 

1 melagrana 

il succo di 1 melagrana 


20 g di sale 


Preparazione 


1. Mescolate la farina con 
il lievito di birra, aggiunge- 
te gradualmente le uova e lo 
zucchero, e amalgamate ac- 
curatamente; versate il succo 
di melagrana (il liquido non 
deve superare i 200 g circa), 
unite il sale, il burro a pomata 
e alcuni chicchi di melagrana, 
e proseguite a impastare fino 
a ottenere un composto liscio e 
omogeneo. 


2. Formate una palla, avvol- 
gete con pellicola trasparente 
e lasciate riposare per circa 
40 minuti; trascorso il tempo 
di riposo, dividete l'impasto in 
panetti da circa 40 g l'uno e 
formate delle palle perfetta- 
mente lisce. Schiacciatele leg- 
germente, trasferitele in una 
teglia, coprite con pellicola tra- 
sparente e lasciate lievitare per 
altri 40 minuti. 


3. Infornate i panini a 170 
°C e fate cuocere per circa 20 
minuti. Quando saranno gonfi 
e leggermente scuri, levate e 
servite. 





CONSIDERATO 
UN ALIMENTO 
ANTITUMORALE 
LA MELAGRANA 
È RICCHISSIMA 
DI VITAMINA C, K, B 
E POTASSIO. 
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IDEE REGALO | A CASA COME AL FORNO 


VOLETE PREPARARE | DELIZIOSI 

PANINETTI E BOCCONCINI DEL 
MAESTRO GANDINO? ECCO TUTTI 
GLI “STRUMENTI DEL MESTIERE”... 


di EMANUELA BIANCONI 











1. Il nuovo stampo in ceramica Baguettes è realizzato in legno di quercia proveniente 
di Emile Henry, grazie al particolare da foreste ecosostenibili. Prezzo: 57 euro. 
coperchio, consente di ricreare le 6. Frieda di Maiuguali è il minisetaccio 
condizioni di umidità di un forno per farine e zuccheri. In acciaio inox. 
tradizionale e permette di preparare Prezzo: 18 euro. 7. Lavina di Maiuguali è 
| e cuocere la vera baguette francese. la ciotola in acciaio inox con base in silicone 
| Prezzo: 89,90 euro. 2. Le Pain di antiscivolo. Prezzo: 37,5 euro. 8. La spatola 
Emile Henry è lo stampo realizzato indi Ipac è un oggetto indispensabile in cucina, 
ceramica Flame. Dotato di una cupola soprattutto quando si prepara il pane. Perfetta 
non smaltata all’interno, garantisce una per prelevare gli impasti sul piano di 
| umidità costante in cottura rendendo il lavoro, ma per tagliare e porzionare. 
pane fragrante fuori e morbido dentro. Prezzo: 5 euro. 9. Con bread maker di 
Prezzo: 119 euro. 3. Voglia di pane Lékué è possibile pesare, impastare e 7 
soffice e fragrante? Ecco Mr panino infornare in un solo recipiente. Prezzo: “ “x tia 
di Brandani, fornetto con piastre 31,20. 10. Pratico e maneggevole, il # $ " i gal f 
antiaderenti perfetto per la cottura di matterello in bamboo di Ipac consente di o I DA af 
i piccoli panini fatti in casa. Facile da stendere gli impasti anche direttamente ste C 
ì = utilizzare e pratico da pulire. Prezzo: in teglia o in spazi di lavoro limitati. LU ì U NI 
: 39,90 euro. 4. Il robot da Cucina Artisan Prezzo: 9 euro. 11. Il coltello pane N° x \ pai iN sq PA 
6 | di KitchenAid è dotato di 10 velocità, 116 di Opinel fa parte della nuova linea 9 | NOS N È 
coperchio antispruzzo e della tecnica Parallele. Dal design puro ed essenziale, 4 4 
brevettata del Movimento Planetario ha il manico realizzato in faggio f 
Originale. Permette di impastare, e la lama in acciaio inox per 
miscelare, amalgamare e montare. assicurare un taglio preciso 
Prezzo: 999 euro. 5. Il vassoio per toast sam un'elevata resistenza 


all'usura. Prezzo: a 
partire da 25 euro. 


e marmellate di Lsa International (serie 
Dine), con coppette in porcellana bianca, 





Mensili periodici 


e collezionabili 


in edicola questo mese 


7 





MARCOPOLO 
rettale] MUalEzia n Questo mese con Marcopolo vi portiamo con Nina Seni- 
fa die | caracaccia del primo sole: dalla Costa Azzurra al Sa- 
re A ao lento, dalla Sicilia alla Grecia ma anche le mete esoti- 
Ten che must dell'anno. Gastronomia: cavoli, i superalimenti 


i 


buoni e sani. Una guida alle tipologie, i ristoranti, le 
ricette da cucinare a casa.Inoltre, è in edicola la guida 
Diari di Viaggio New York: tutte le novità della Grande 
Mela, i must da non perdere, le nuove aperture di al- 
berghi, ristoranti, locali. | consigli per vivere la città con i 
bambini, i luoghi del divertimento, lo shopping trendy, 
gli eventi, gli indirizzi più cool. Con tante fotografie, 








informazioni pratiche e cartine. 





, stilista negli anni Settanta poi trasferito nel mondo del design e dell'architettura, 
accoglie i lettori di Case&Stili nella sua residenza di Milano, in cui traspare tutto il suo gusto 
per il dettaglio. La selezione di interni di questo numero continua con le proposte di servizi 


a , dove lo stilista Jaime Lacasa ha realizzato interni unici; a , in un edificio di 
epoca vittoriana; a , dove il colore aggiunge valore in un appartamento di fine Ottocento; 
a , con pezzi di design tra pareti affrescate e, ancora, in , con il progetto di 

Robert Couturier. Il fascino di stili ed ambientazioni diverse 








è la linea guida anche dello dedicato a 

, intramontabili emblemi di calore e di atmosfera, 
oggi interpretati alla luce dell'efficienza e del risparmio 
energetico. Il reportage immobiliare di questo mese ci 
porta invece sull'acqua, a , dove comprare casa è 
un sogno da tradurre in buon investimento. 











ioclele LI 








E nelle edicole di Germania, Austria e Svizzera il nuovo numero del magazine Alice Kochen ione 


| (| Mirano 

Lee 

— Das Magazine des guten Geschmacks. Potrete seguire la passione per la cucina anche e 

sul in lingua tedesca , in onda sulla piattaforma , e sul portale web fa 
; ; . x ; ; ; i ; SD 

www.alicekochen.de. Il mondo di Alice è un sistema multimediale interamente dedicato alla ni 

E 





cultura gastronomica italiana tradizionale e contemporanea, adesso anche internazionale. 
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CHlaina di vino bianco 


Ingredienti 
(per 600-700 ml circa di prodotto] 


750 ml di vino bianco 
(preferibilmente il sauvignon) 
800 g di zucchero 

500 ml di succo di mele 





Preparazione 


1. Versate il vino in una pentola dal fondo 
spesso, mettete sul fuoco e portate a ebol- 
lizione. A questo punto togliete la pentola 
dal fuoco e, con l'aiuto di un fiammifero, 
fiammeggiate il vino rapidamente. Tenete 
a portata un coperchio per poter spegnere 
una fiamma prolungata. 


2. Unite al vino il succo di mele e lo zuc- 
chero, mettete nuovamente la pentola sul 
fuoco e lasciate cuocere a fiamma vivace 
per almeno 15 minuti, girando continua- 
mente con un cucchiaio di legno. Con l’aiu- 


to di una schiumarola, eliminate la schiuma 
che man mano si sarà formata in superficie. 


3. Versate la gelatina ancora calda nei 
vasetti sterilizzati, facendo attenzione a pu- 
lire con cura l'eventuale eccesso che sarà 
colato all’esterno. Chiudeteli ermeticamen- 
te, capovolgeteli e lasciateli riposare a tem- 
peratura ambiente (girandoli un'altra volta 
nell'arco di questo tempo) finché non si sa- 
ranno raffreddati completamente. Etichetta- 
teli e trasferiteli in un luogo fresco e asciutto 
al riparo dalla luce.. 
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n Ingredienti 
(per 500-600 g circa di prodotto] 


1,5 kg di ribes rosso 
750 g di zucchero 
1 limone 


Preparazione 


1. Lavate i ribes sotto l'acqua fredda, eliminando even- 
tuali residui di foglie o terra. Disponete i frutti sul piano 
di lavoro avvolti in una garza, quindi pressateli bene. 


e Raccogliete il succo estratto in una casseruola, uni- 
tevi lo zucchero e il succo di liane e lasciate cuocere a 
fiamma moderata per circd'lM@MMinuti. 


«3.» Versate la gelatina ancora calda nei vasetti steriliz- 
zati. Chiudeteli ermeticamente, capovolgeteli e lasciateli 
riposare a temperatura ambiente finché non si saranno 
raffreddati completamente. Dopodiché etichettateli e ri- 
poneteli in un luogo fresco e asciutto al riparo dalla luce. 


datina di aceto ballamico 


Ingredienti 
(per 800 g circa di prodotto] 


1 | di aceto balsamico 
750 g di zucchero 
50 g di addensante 


per confetture in polvere 


Preparazione 


1. Versate l'aceto balsamico in una casseruola e unitevi la pol- 
vere addensante, quindi portatelo a ebollizione. Quando avrà 
raggiunto il punto desiderato, toglietelo dal fuoco. Aggiungete lo 
zucchero molto lentamente e sempre mescolando fino a farlo scio- 
gliere completamente. 


2. Portate nuovamente la casseruola sul fuoco e lasciate cuocere 
per circa mezz'ora, fino a che il composto non avrà assunto una con- 
sistenza più densa. Una volta raggiunta la densità desiderata, toglie- 
telo dal fuoco e mescolate fino a che la schiuma non si sarà dissolta. 










3. Versate la gelatina ancora caldaiifiei vasetti sterilizzati. Chiude- 


teli ermeticamente, capovolgeteli.e@fasciateli riposare a temperatura 
ambiente (girandoli un'altra 


non si saranno raffreddati 


nell'arco di questo tempo) finché 
©mpletamente. Etichettateli e trasferiteli 
o al.riparo dalla luce. 
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clatina 
mela al badilica 


Ingredienti (per 300-400 g 
circa di prodotto) 


500 ml di succo di mela 
100 g di foglie di basilico 
500 g di zucchero 

1 limone 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente 
il basilico, disponetelo su un 
canovaccio asciutto e lasciate 
che si asciughi completamen- 
te. Versate il succo di mela, il 
succo di limone e lo zucche- 
ro in una pentola dal fondo 
spesso e cuocete a fuoco 
dolce. Mescolate finché lo 
zucchero non si sarà comple- 
tamente sciolto. 


2. Aggiungete allo scirop- 
po le foglie di basilico e la- 
sciate sobbollire il tutto per 
una decina di minuti, mesco- 
lando spesso. Con l'aiuto di 
una schiumarola, eliminate 
la schiuma che si formerà 
in superficie e proseguite 
la cottura fino a ottenere la 
giusta consistenza. 


3. Filtrate il composto anco- 
ra caldo con un setaccio per 
eliminare eventuali residui di 
foglie. Versate il contenuto in 
vasetti sterilizzati. Chiudeteli 
ermeticamente, capovolgeteli 
e lasciateli riposare a tem- 
peratura ambiente (girando- 
li un'altra volta nell'arco di 
questo tempo) finché non si 
saranno raffreddati comple- 
tamente. Etichettateli e tra- 
sferiteli in un luogo fresco e 
asciutto al riparo dalla luce. 





dAlatina di 1 billiMori 


Ingredienti 
(per 500-600 g circa di prodotto) 


1 kg di mirtilli neri; 500 g di zucchero 
1 limone 


Preparazione 


1. Raccogliete i mirtilli in una pentola dal 
fondo spesso, versatevi 1/2 bicchiere di ac- 
qua e fateli cuocere finché non si saranno 
ammorbiditi. Raccogliete i mirtilli in una 
garza, pressateli bene e raccogliete il succo 
estratto in una casseruola. Unitevi lo zuc- 
chero e il succo di limone, e lasciate cuoce- 
re per circa 20 minuti su fiamma moderata. 


2. Versate la gelatina ancora calda nei 
vasetti sterilizzati. Chiudeteli ermeticamen- 
te, capovolgeteli e lasciateli riposare a tem- 
peratura ambiente (girandoli un'altra volta 
nell'arco di questo tempo) finché non si sa- 
ranno kaffreddati completamente. Etichetta- 
teli e trasferiteli in un luogo fresco e asciutto 
al riparo dalla luce. 
























clatina 
di radicchio rosso 


Ingredienti 
(per 500 g circa di prodotto) 


1 kg di radicchio rosso 
500 g di zucchero 

1 bicchierino di grappa 
1 foglio di gelatina 
sale 


Preparazione 


1. Lavate e mondate il radic- 
chio, quindi tagliatelo a fettine 
sottili. Scottatelo in acqua bol- 
lente per circa 2 minuti, scola- 
telo, conservando l’acqua di 
cottura, e raccoglietelo in una 
casseruola dal fondo spesso. 


2. Unitevi lo zucchero, l'acqua 
di cottura e un pizzico di sale, 
portate il tutto su fuoco vivace 
e lasciate cuocere per circa 30 
minuti, schiumando di tanto in 
tanto. Coprite e lasciate riposare 
in frigorifero per almeno 12 ore. 


3. Trascorso il tempo, mettete 
nuovamente il composto sul fuo- 
co e, quando sarà caldo, versa- 
tevi la grappa e lasciate cuocere 
per 10 minuti. Spegnete il fuoco 
e filtrate il composto. Riportate 
ancora una volta il succo otte- 





nuto sul fuoco. Nel frattempo 


Ingredienti Preparazione 


(per 500 g circa di prodotto) 


ammollate la gelatina in acqua 


e unitela al succo caldo, lasciate 1. Sbucciate le melagrane e sgranatele avendo cura di eliminare 


sciogliere per qualche minuto. 5 melagrane mature completamente le parti bianche e le bucce. Schiacciate i chicchi 
500 g di zucchero — con l'aiuto di un passaverdure e raccogliete il succo in un recipien- 

4. Versate la gelatina anco- l arancia te, filtratelo e versatelo in una pentola dal fondo spesso. 

ra calda nei vasetti sterilizzati. 1 limone 

Chiudeteli ermeticamente, ca- 2. Unite al succo di melagrana ottenuto quello del limone, quin- 

povolgeteli e lasciateli riposare di lo zucchero e la scorza di arancia grattugiata. Mettete sul fuoco 

a temperatura ambiente (gi- e lasciate cuocere finché non avrete ottenuto un composto denso. 

randoli un'altra volta nell'arco 

di questo tempo) finché non si 3. Versate la gelatina ancora calda nei vasetti sterilizzati. Chiu- 

saranno raffreddati completa- deteli ermeticamente, capovolgeteli e lasciateli riposare a tempe- 

mente. Etichettateli e trasferiteli ratura ambiente (girandoli un'altra volta nell'arco di questo tempo) 

in un luogo fresco e asciutto al finché non si saranno raffreddati completamente. Etichettateli e 

riparo dalla luce. trasferiteli in un luogo fresco e asciutto al riparo dalla luce. 
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Ingredienti (per 800 g circa di prodotto] 


1 kg di arance; 700 g circa di zucchero 


Preparazione 


1. Tagliate a metà le arance, spremetele e filtrate 

il succo. Quindi pesatelo e versatelo in una casse- 

ruola. Aggiungete una pari quantità di zucchero, 

mettete sul fuoco e fate cuocere mescolando con un 

| cucchiaio di legno e schiumando spesso, fino . 

| giungere la giusta consistenza. Per verifice 
cadere una goccia di gelatina su un pi 

di freezer. Se si rapprende subito, levate dal 


2. Versate la gelatina ancora calda 
rilizzati e asciugati perfettamente 
meticamente, capovolgeteli e lc 
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( 00 di cioccolato 
CAVANCA 
Ingredienti [per 10-11 cuori) 


75 g di farina 00 

75 g di zucchero 

2 uova; 100 g di burro 

100 g di cioccolato fondente 
di Modica 

1 arancia (varietà navel) 

10 g di cacao amaro in 
polvere; 1/2 cucchiaino 

di lievito per dolci 

1 pizzico di cannella 


per la decorazione 

80 g di panna fresca 

da montare 

2 cucchiai di zucchero 

1 arancia (varietà navel) 
cacao amaro in polvere 
colorante alimentare giallo 


vi servono inoltre 
burro; farina 


Preparazione 


1. Fate sciogliere a bagno- 
maria il cioccolato con il burro; 
amalgamate, profumate con la 
scorza dell’arancia grattugiata 
e tenete da parte. Spremete e 
filtrate il succo dell'arancia. 


2. In una terrina lavorate con 
le fruste elettriche le uova con 
lo zucchero e altra scorza di 
arancia grattugiata. Incorpora- 
te il cacao, la cannella, il succo 
di arancia, la farina e il lievito 
setacciati insieme. Lavorateli 
con il cioccolato e il burro fusi 
e mescolate fino a ottenere un 


composto lucido. 
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3. Distribuite il composto ne- 
gli stampini, ben imburrati e 
infarinati; infornate a 170 °C e 
fate cuocere per 15-20 minuti. 
Nel frattempo montate la pan- 
na con lo zucchero. Trascorso 
il tempo di cottura, sfornate i 
cuori, lasciateli raffreddare e 
tagliateli in due. 


4. Farcite i cuori con la pan- 
na, ricomponeteli e coprite 
anche la superficie con altra 
panna. Decorate il bordo con il 
colorante alimentare e trasferi- 
teli sui piattini da dessert. Guar- 
nite con fettine di arancia, spol- 
verizzate con il cacao e servite. 





SY cudse 
di clementine 


Ingredienti [per 4 persone] 


9 clementine; 1 tuorlo 

70 g di zucchero 

100 ml di panna fresca 

1 foglio e 1/2 di colla 

di pesce; cannella in polvere 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Sciacquate le clementine e 
asciugatele bene; grattugiate la 
scorza di una clementina e te- 
netela da parte. Tagliate a metà 
quattro clementine e ricavatene 
il succo. In una terrina lavorate 
a bagnomaria il tuorlo con lo 
zucchero e la scorza grattugia- 
ta della clementina fino a otte- 
nere un composto spumoso. 


2. Versate il succo delle cle- 


DELL'AMMORE 


mentine e fate cuocere per 
circa 10 minuti, mescolando in 
continuazione, fino a ottenere 
una crema morbida. Togliete 
dal fuoco, lasciate intiepidire e 
incorporate la colla di pesce, 
precedentemente ammollata in 
acqua fredda e ben strizzata. 
Lasciate raffreddare e unite in- 
fine la panna montata, mesco- 
lando delicatamente e con mo- 
vimenti dal basso verso l'alto. 


3. Tagliate la parte superiore 
delle clementine restanti e svuo- 
tatele delicatamente con un 
cucchiaino. Distribuite la mous- 
se all’interno delle clementine, 
spolverizzate con un pizzico 
di cannella e poggiate sopra le 
calotte; guarnite con zucchero 
a velo e trasferite in frigorifero 
per qualche ora. Trascorso il 
tempo, levate e servite. 





di ricotta 
Ingredienti 


per la pasta 

125 g di semola rimacinata 
di grano duro 

125 g di farina 00 

50 g di burro a temperatura 
ambiente; 50 g di zucchero 
1 cucchiaino di lievito 

per dolci; la scorza di 

1 limone grattugiata; 1 uovo 
70 ml di latte; sale 

per il ripieno 

400 g di ricotta di pecora 
[messa a colare dal giorno 
precedente) 


100 g di zucchero 

la scorza di 1 arancia 
grattugiata 

80 g di cioccolato fondente 
di Modica 


cannella in polvere 


vi servono inoltre 

olio di semi di arachide 
zucchero a velo 
cannella in polvere 


Preparazione 


1. Per la pasta: setacciate le 
farine con il lievito; aggiunge- 
te lo zucchero e un pizzico di 
sale, quindi mescolate e dispo- 
nete a fontana. Unite al centro 
l'uovo, il burro a pezzetti, la 
scorza di limone e il latte, e 
impastate energicamente fino 
a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, 
avvolgete con pellicola traspa- 
rente e fate riposare in frigori- 
fero per mezz'ora. 


2. Passate al setaccio la ricot- 
ta e lavoratela con lo zucchero, 
la scorza dell'arancia grattu- 
giata, un cucchiaino di cannel- 
la e il cioccolato, grattugiato 
grossolanamente. Trascorso 
il tempo di riposo, stendete la 
pasta a uno spessore di 2 mm e 
ricavate tanti quadrati (da circa 
8 cm di lato). 


3. Distribuite un cucchiaio di 
ripieno al centro dei quadrati, 
chiudeteli a triangolo e infine, 
con l'apposito stampo, rita- 
gliateli a forma di mezzaluna. 
Scaldate abbondante olio di 
semi in una padella e friggete i 
ravioli, pochi alla volta. Quan- 
do saranno ben dorati, scolate- 
li ad asciugare su un foglio di 
carta assorbente da cucina e 
lasciateli intiepidire. Al termine, 
spolverizzate con zucchero a 
velo e con un po' di cannella, 
portate in tavola e servite. 
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( FS di ricotta 


pere emandorle 


1606. 


Ingredienti (per 2 bicchieri) 


4 pere abate 

50 g di zucchero di canna 
200 g di ricotta di pecora 
1 cucchiaio di rum 

40 g di cioccolato 
fondente di Modica 

50 g di granella 

di mandorle 

cannella in polvere 


per la decorazione 

1 pera abate 

granella di mandorle 
alcune mandorle intere 


cioccolato fondente 
di Modica 


Preparazione 


1. Sbucciate le pere e tagliate- 
le a dadini, quindi fatele cuocere 
in una padella con lo zucchero 
e il rum. Quando saranno ben 
morbide, frullatele in un mixer 
da cucina, versate il composto 
in padella e fate asciugare su 
fiamma dolce per 5 minuti. Spe- 
gnete e fate raffreddare. 


2. Unite la ricotta, preceden- 
temente setacciata, e amalga- 
mate. Aggiungete il cioccolato, 
grattugiato, la granella di man- 
dorle e un pizzico di cannella. 
Mescolate e, aiutandovi con un 
sac à poche, riempite i bicchieri. 
Trasferite in frigorifero e fate ri- 
posare per almeno un'ora. 


3. Al momento di servire, 
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guarnite con qualche fettina di 
pera, le mandorle e il cioccola- 
to, grattugiato grossolanamen- 
te, e portate in tavola. 





“E, alle arance 


inpala Soglia 
Ingredienti (per 4 persone] 
300 g di pasta sfoglia 
per la crema 

250 ml di latte 

50 g di zucchero 

30 g di farina 00; 2 tuorli 


la scorza di 1 arancia 


per la decorazione 

60 g di zucchero di canna 
40 g di burro; 3 arance rosse 
4 ciliegie candite; granella di 
pistacchi; cioccolato fondente 
di Modica; marmellata 

di arance 


vi servono inoltre 
burro; farina 


Preparazione 


1. Imburrate e infarinate quat- 
tro stampini (da 10 cm di dia- 
metro). Stendete la sfoglia con 
un matterello e rivestitevi gli 
stampini. Punzecchiate il fondo 
con i rebbi di una forchetta e 
infornate a 200 °C per circa 15 
minuti. Levate, sformate e lascia- 
te raffreddare completamente. 


2. Per la crema: lavorate i 
tuorli con lo zucchero; incor- 
porate la farina setacciata e la 
scorza di arancia grattugiata, 
versate a filo il latte caldo, ri- 
mettete sul fuoco e fate cCUOCEre, 
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mescolando in continuazione, 
fino ad addensamento. Spe- 
gnete e lasciate raffreddare. 


3. Per la decorazione: sciac- 
quate le arance, mettetele in una 
casseruola con abbondante ac- 
qua e fate sobbollire per circa 
10 minuti. Scolatele e asciuga- 
tele, quindi fatele intiepidire e 
tagliatele a fettine spesse circa 
1 cm, con tutta la buccia. 


4. In una padella fate fonde- 
re il burro, unite lo zucchero e, 
quando inizia a caramellare, 
aggiungete le fettine di aran- 
cia; giratele delicatamente fino 
a farle ricoprire completamente 
di caramello e infine spegnete. 
Farcite il gusci di sfoglia con 
la crema e adagiate sopra le 
arance caramellate. Mettete al 
centro una ciliegia candita e 
spennellate con la marmellata. 
Cospargete la superficie con la 
granella di pistacchi e il ciocco- 
lato a scaglie, e servite. 





Crodatine farcite 
alla pata di mandorle 


Ingredienti 


per la pasta 

80 g di farina 00 

70 g di mandorle tritate 
finemente; 50 g di zucchero 
100 g di burro 

1 tuorlo; 1 limone 

per il ripieno 

100 g di mandorle tritate 
finemente; 100 g di zucchero 
30 g di canditi; 10 ciliegie 


candite; 25 g di pistacchi 
tritati; 1 uovo; 1 pizzico 

di cannella; 1 cucchiaino 
di acqua di fiori di arancio 


vi servono inoltre 

ciliegie candite; canditi 

a cubetti; cacao amaro 

in polvere; zucchero a velo 
burro; farina 


Preparazione 


1. Per la pasta: in una terrina 
mescolate la farina setacciata, 
le mandorle tritate e lo zucche- 
ro. Aggiungete il tuorlo, la scor- 
za di 1/2 limone grattugiata 
e il burro morbido a pezzetti, 
e lavorate energicamente per 
qualche minuto fino a ottenere 
un composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete 
con pellicola trasparente e fate 
riposare in frigo per un'ora. 


2. Per il ripieno: miscelate 
i pistacchi e le mandorle con 
lo zucchero; unite un pizzico 
di cannella, l'uovo e l'acqua 
di fiori di arancio, e mescola- 
te. Quando il composto sarà 
omogeneo, aggiungete i can- 
diti a cubetti e le ciliegie intere, 
e amalgamate ancora. 


3. Imburrate e infarinate quat- 
tro stampini (da 10 cm di dia- 
metro). Stendete la pasta utiliz- 
zando la carta forno e ricavate 
quattro dischetti (di circa 14 cm 
di diametro); rivestitevi gli stam- 
pini e farcite con il composto di 
mandorle. 


4. Infornate le crostatine in 
forno già caldo a 190 °C e fate 
cuocere per circa 20 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, 
levate e lasciate raffreddare. 
Sformate, spolverizzate con 
cacao in polvere e zucchero 
a velo, guarnite con i canditi e 
servite. 
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( AUobGi PAMCACNA 
Ingredienti 


1 | di latte 

300 g di zucchero 
1 limone 

8 tuorli 

120 g di farina 
sale 


Preparazione 


1. In una casseruola portate a bollore il 
latte con 150 g di zucchero, una scorza 
di limone e un pizzico di sale; a parte la- 
vorate i tuorli con lo zucchero restante e 
la farina. Unite lentamente il latte caldo, 
filtrato, al composto di tuorli e zucchero, e 
mescolate accuratamente. 


2. Rimettete il composto nella casseruo- 
la, trasferite sul fuoco e fate cuocere, me- 
scolando in continuazione, fino a ottenere 
la giusta consistenza. Versate la crema in 
una ciotola, coprite con un foglio di pelli- 
cola trasparente, messo a contatto, e fate 
raffreddare. 


ra DI 


È unà crema cotta. Come il suo stésso 
home ci fa ‘intuire, è molto usata: in 
pasticceria, tanto dé essere:riconosciuta 
come la crema ‘pasticciera” per 
eccellenza. Può essere aromatizzata con 
limone, vaniglia o altri aromi a seconda 
del dolce che si intende confezionare. 


too (n glese 
Ingredienti 


1 | di latte 

200 g di zucchero 
1 limone 

7 tuorli 

sale 


Preparazione 


1. In una casseruola portate a bollore il 
latte con 100 g di zucchero, una scorza di 
limone (oppure, a piacere, altro aroma co- 
me vaniglia, caffè, caramello...) e un piz- 
zico di sale; a parte lavorate i tuorli con lo 
zucchero restante. Unite lentamente il latte 
caldo, filtrato, al composto di tuorli e zuc- 
chero, e mescolate accuratamente. 


2. Rimettete il composto nella casseruo- 
la, trasferite sul fuoco e fate cuocere a fuo- 
co lento, mescolando in continuazione e 
facendo attenzione a non far alzare il bol- 
lore, fino a ottenere la giusta consistenza. 
Versate la crema in una ciotola, filtrandola 
attraverso un colino a maglie fitte; coprite 
con un foglio di pellicola trasparente, mes- 
so a contatto, e fate raffreddare. 














Crema cotta molto fine: e delicata. 

In genere, viene servita fredda per 
accompagnare dolci secchi. È anche 
molto ‘usata in gelateria; perla 
produzione di gelato alla crema e alla 
vaniglia (in questo caso, con l'aggiunta di 
vaniglia). Unita a gelatinizzante e panna, 
viene utilizzata per il confezionamento 

di bavaresi. È fondamentale che il tuorlo 
non arrivi ad ebollizione, altrimenti 
coagula. 


Ingredienti 


8 tuorli 
160 g di zucchero 
marsala secco 


Preparazione 


T. In una casseruola di rame o di 
acciaio, con il fondo pesante, mon- 
tate i tuorli con lo zucchero fino a 
ottenere una crema bianca e spu- 
mosa; unite lentamente otto cuc- 
chiai di marsala secco e lavorate 
ancora. Trasferite la casseruola su 
fuoco dolce e fate cuocere a ba- 
gnomaria. 


‘.. Lavorate senza interruzione il 


composto con una frusta, facendo 


attenzione che non arrivi al bol- 
lore; appena il composto diventa 
soffice e vellutato, levate dal fuoco, 
versate in una ciotola e fate intiepi- 
dire mescolando di tanto in tanto. 


ea 


Crema cotta, densa e aromatica. 
Può essere servita da sola, con 
frutta fresca, panna montata 
e biscotti secchi. Utilizzata in 
pasticceria, come farcitura o 
guarnizione di dolci, caramelle, 
cioccolatini, praline, ecc. 





Preparazione 


Ingredienti 


In una ciotola lavorate il bur- 


ro, leggermente ammorbidi 


200 g di burro freschissimo 


to, 


200 g di zucchero 


con lo zucchero fino a ottenere 


5 tuorli 
1 albume 


e 


/ 


un composto omogeneo e soffi- 
ce. Unite i tuorli, uno alla volta 
amalgamate accuratamente. 


Montate a neve ben ferma 
l'albume e incorporatelo delica- 
tamente al composto, mescolan- 


do delicatamente e con movi- 


menti dal basso verso l'alto. 
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SCUOLA DI PASTICCERIA | RICETTE DI BASE 


Ingredienti Preparazione Me | —_a_r, 
250 ml di panna fresca Con un coltellino ben affilato, incidete la bacca di È una crema cruda, leggera e 
50 g di zucchero a velo vaniglia per tutta la sua lunghezza, prelevate i semini facile da preparare. Si compone 
1 bacca di vaniglia e uniteli alla panna fresca ben fredda. Con le fruste solo di panna montata e zucchero. 
elettriche iniziate a montare la panna. Mescolata ad altre creme, serve 
a renderle più delicate. In Italia, 
Aggiungete gradualmente lo zucchero a velo e con il termine chantilly si intende 
proseguite a montare fino a ottenere una crema gonfia, comunemente la crema pasticciera 
soffice e spumosa. mescolata alla panna, che in 


pasticceria si chiama crema 
diplomatica. 


LA 
LETI 








ii 
si 





dtea bombe 


è de iale Ingredienti Preparazione 
Anche nota come base semifreddo 175gdituorli ©. Inuna ciotola raccogliete i tuorli e i 
o base tiramisù, il pàte a bombe 340 g di zucchero — semini della bacca di vaniglia, incisa per 
è una montata di tuorli, a cui si 100 g di acqua — tutta la sua lunghezza; iniziate a monta- 
aggiunge lo stesso sciroppo della 1 bacca di vaniglia re a bassa velocità. Nel frattempo in un 
meringa all'italiana, utilizzata pentolino versate l'acqua e lo zucchero, 


soprattutto per i semifreddi classici mettete sul fuoco e portate alla tempera- 


tura di 121°C, mescolando spesso. 





cremosi. 









2. Versate lo sciroppo ottenuto sui tuor- 
li, aumentate la velocità delle fruste e pro- 
seguite a montare fino a raffreddamento 
(serviranno in tutto circa 10 minuti). 
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le tecniche, i trucchi 
e i consigli per 
realizzare dolci 
golosi e irresistibili, È 








SCUOLA DI CUCINA | RICETTE DI BASE 


I 7 


Crema cruda che può essere 
addolcita anche con zucchero 
semolato o in sciroppo. Resa soffice 
per incorporamento d'aria, tramite 
una frusta, una pompa o una 
ventola. Può essere aromatizzata e 
colorata in vari modi. 


Ingredienti 


panna fresca liquida 
zucchero a velo 


Preparazione 


Prima di iniziare, trasferite la panna, la ciotola e le fruste dello sbat- 
titore in frigorifero per almeno un'ora. Quando saranno ben freddi, 
versate la panna fresca nella ciotola e iniziate a montare con le 
fruste. Quando avrete ottenuto la consistenza desiderata, zucche- 
rate a piacere la panna aggiungendo, con l’aiuto di un setaccio, 
lo zucchero a velo e incorporandolo alla panna con una spatola. 








| » ACCADEMIA 
MOontrersino 





TUTTE LE PUNTATE DI 


ACCADEMIA MONTERSINO 
E NON SOLO... 


VUOI IMPARARE A CUCINARE? QUESTA È LA TUA OCCASIONE! 


CON ITALIA SMART A SOLI 3€ AL MESE*, OLTRE A CENTINAIA DI VIDEO RICETTE 
DEL MONDO DI ALICE, TUTTE LE PUNTATE DI ACCADEMIA MONTERSINO. 


60 PUNTATE RIGCHE DI CONSIGLI UTILI DA VEDERE E RIVEDERE QUANDO VUOI 


SU PC, TABLET E SMARTPHONE! 


at 
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IL PIACERE DI RITROVARSI 
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MASSERIA SCIARRA | DIVINAMENTE BUONI 


i DOLCI 


le 
\ In libreria “La cucina siciliana”: 


a Le" le migliori ricette (e le più 
1° tO) |. golose) della tradizione 
tia ‘(°° _#° gastronomicasiciliana! 
z _.  (Sitcom Editore,18,00 euro). 










LE MINNE DI SANT'AGATA, DELIZIOSE CASSATINE PREPARATE 
7) IN OCCASIONE DELLA FESTA DI SANT'AGATA, PROTETTRICE 
sl O DELLA CITTA DI CATANIA, E LA FRUTTA MARTORANA, 
REALIZZATA PER LA PRIMA VOLTA DALLE SUORE DEL 
*. CONVENTO DELLA MARTORANA, SONO DEI PICCOLI 
Lod / GRANDI CAPOLAVORI DELLA CREATIVITÀ PASTICCIERA 
sr A ZICILIANA. QUI PREPARATI PER NOI DAI 0 II 
ee GONISI DI “MASSERIA SCIARRA® 


ANTO PENNISI; foto di ANGELA DE SANTIS e LUCA LUPORI 
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a cura della redazione; ricette di LUCIA 
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MASSERIA SCIARRA | DIVINAMENTE BUONI 


inne di ant Agata 


Ingredienti (per 8 cassatine] 


per la pasta frolla 

600 g di farina 00 

120 g di burro 

150 g di zucchero a velo 
2 uova 

1 stecca di vaniglia 





per il ripieno 

500 g di ricotta di pecora 
100 g di zucca, cedro 

e arancia canditi 

100 g di cioccolato 
fondente in scaglie 

80 g di zucchero 


per la glassa 

350 g di zucchero a velo 
2 cucchiai di succo 

di limone 

2 albumi; sale 


GUARDA LA 
VIDEORICETTA 


vi servono inoltre 
burro; farina 
8 ciliegie candite 





vata 


(DES 


Ingredienti 


500 g di mandorle 

già pelate 

1 kg di zucchero 

50 g di glucosio (o miele) 
zucchero a velo 

amido 

coloranti alimentari 
naturali 

gomma arabica alimentare 





GUARDA LA 
VIDEORICETTA 


| 





Preparazione 


1. Per la pasta frolla: fate la classica fontana con la farina, unite al 
centro il burro, tagliato a dadini, e lavorate con la punta delle dita fino a 
ottenere un impasto bricioloso. Aggiungete lo zucchero a velo, quindi le 
vova e i semi della bacca di vaniglia; impastate velocemente fino a otte- 
nere un composto dalla consistenza soffice ed elastica. Formate una pal- 
la, coprite con un canovaccio pulito e fate riposare per circa mezz'ora. 


2. Per il ripieno: lavorate la ricotta con lo zucchero fino a ottenere una 
crema liscia e priva di grumi. Unite i canditi e il cioccolato in scaglie, e 
amalgamate ancora. Coprite con pellicola trasparente, trasferite in frigo- 
rifero e lasciate riposare per circa un'ora. 


3. Per la glassa: con le fruste elettriche montate parzialmente gli albumi 
con un pizzico di sale; aggiungete lo zucchero e il succo di limone, e me- 
scolate fino a ottenere una crema bianca, lucida e spumosa. Imburrate e 
infarinate stampini rotondi. 


4. Trascorso il tempo di riposo, stendete la pasta frolla a uno spessore 
di mezzo cm e con questa foderate otto stampini a semisfera, imburrati e 
infarinati. Riempite con la crema di ricotta e chiudete con un dischetto di 
frolla. Infornate a 180 °C e fate cuocere per circa 30-35 minuti. Levate, 
sformate le cassatine e fatele raffreddare su una griglia per dolci. Rico- 
pritele con la glassa e disponete al centro una ciliegia candita. Lasciate 
asciugare perfettamente, infine portate in tavola e servite. 


MII 


Preparazione 


1. Aiutandovi con un mixer da cucina, frullate le mandorle fino a 
ridurle in polvere. In una ciotola raccogliete la farina di mandorle e 
lo zucchero, e miscelate bene. Unite il glucosio e versate a filo l'acqua 
necessaria a ottenere un impasto sodo e omogeneo (tipo frolla). For- 
mate una palla, avvolgete con pellicola trasparente e fate riposare in 
frigorifero per circa un'ora. 


2.. Trascorso il tempo di riposo, prendete un po' di pasta di mandorle 
e schiacciatela nelle formine, spolverizzate con zucchero a velo e ami- 
do, in modo da darle la forma desiderata. Sformate i fruttini, dispone- 
teli in un vassoio, spolverizzato con altro amido, e lasciate riposare in 
frigorifero per una decina di minuti. 


3. Dipingete a piacere i fruttini con i coloranti alimentari naturali e 
lasciateli asciugare completamente. Lucidate infine con la gomma ara- 
bica alimentare e servite. 








mi 


iti 


AN IMRICT 





armi da 


DAL 7 FEBBRAIO... 


OGNI SABATO ALLE 21.30 SU ALICE TV 
APPUNTAMENTO CON MASTERPIZZA! 


Nella splendida location di , in un forno a legna... fronte 
mare, 
di pala (e di pizze) il titolo di miglior pizzaiolo d’Italia! Puntata dopo 
puntata, impasto dopo impasto, pizza dopo pizza, la selezione sarà 
durissima, tra prove di e a tema. 

E alla fine ne resterà 


Patron e giudice d'eccezione , chef della pizza 
e volto tra i più amati di Alice tv (vi dice niente Piacere 
pizza?), accompagnato e coadiuvato 


da 


ha sempre... le mani in pasta 


e 


cuoco di Colto e mangiato. 
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provenienti da tutta Italia si contendono a colpi 


, una che 


, super- 


PUNTATE 
PIZZAIOLI IN CAMPO 
ELIMINATI IN PRIMA SELEZIONE 
SEMIFINALISTI 

FINALISTI 

MASTERPIZZA 





DELLA PIZZA 
Dal 7 | 


:| SABATO alle 21.30 
e la DOMENICA alle 14.00 





#%, 
GRUPPO: LT MULTIMEDIA 





CANALE 


sul digitale terrestre 





IN COLLABORAZIONE CON 





CAKE DESIGN | DOLCE CADEAU 






















| ISPIRATI A PARIGI, 

LA CITTÀ PIÙ ROMANTICA 
DEL MONDO, E AL SUO 
MONUMENTO:-SIMBOLO, 
ECCO GOLOSI BISCOTTINI 
A FORMA DI TOUR EIFFEL 
E DI BUSTINA DA LETTERA. 
REAMIZZATI PASSO PASSO 
DALLA CAKE.DESIGNER 
ROXANA MARA LICHE, 










LA COLAZIONE 
DI SAN VALENTINO a 


a cura della redazione 
ricetta e decorazione di ROXANA MARA LICHE: 
foto e styling di ELISA ANDRI 


da 








Tazze, piattini e tovagliette di Greengate 






. In libreria “Dolci decorazioni”, 
ovvero il cake design 

. secondo Valentina Gigli. 

Oltre 50 ricette, step 

di preparazione, tecniche 

use e molto altro ancora. 
ditore,19,90 euro). 


Ci) 












Ingredienti 


15 g di caffè solubile 
250 g di farina 

100 g di zucchero a velo 
180 g di burro 

1 uovo 

1/4 di bustina di lievito 
in polvere 

1 bacca di vaniglia 


per la decorazione 

pasta di zucchero 

coloranti alimentari in polvere 
(tiffany, rosa antico, marrone...) 
cuoricini di pasta di zucchero 
ghiaccia reale grigia 

gelatina di albicocche (o altra 
confettura chiara) 

stencil 


Preparazione 


1. Sciogliete il caffè in una tazzina con un 
cucchiaino di acqua; disponete la farina a 
fontana e unite al centro lo zucchero a velo, il 
burro a dadini, il caffè sciolto, l'uovo, il lievito 
e i semi della bacca di vaniglia. Impastate ve- 
locemente fino a ottenere un composto sodo e 
omogeneo; formate una palla, avvolgete con 
pellicola trasparente e fate riposare in frigori- 
fero per un'ora. 


2.. Trascorso il tempo di riposo, stendete l’im- 
pasto con un matterello e, con gli appositi ta- 
gliapasta, ricavate tanti biscotti; disponeteli in 
una teglia, rivestita con carta forno, infornate a 
170 °C e fate cuocere per 10 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, levate e fate raffreddare. 


3. Con gli stessi tagliapasta ritagliate la pa- 
sta di zucchero color tiffany e rosa antico per 


le torri; ritagliate quella bianca per le bustine 
da lettera. Aiutandovi con un po' di gelatina 
di albicocche, incollateli ai biscotti (foto A). 
Con la ghiaccia reale grigia, raccolta in un 
cornetto di carta con il beccuccio numero 00 
(il più fine possibile), disegnate i contorni e 
le linee principali delle torri e delle bustine 
(foto B). 


4. Con un disegno a zig zag riempite gli 
spazi delle torri per dare l’effetto della strut- 
tura (foto C), e incollate tanti cuoricini finché 
la ghiaccia reale è ancora fresca. Applicate 
uno stencil a forma di timbro e di bollo sulle 
bustine e con un pennello morbido stendete 
il colorante alimentare in polvere marrone 
(foto D). Con la ghiaccia reale scrivete una 
frase d'amore a piacere e lasciate asciugare 
perfettamente. 
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® | LIBRI DI LT EDITORE 


NOVir, 


IL LIBRO DELLA MERENDA 

La bella stagione è definitivamente finita e 
i pomeriggi in casa, soprattutto se ci so- 
no dei bambini, diventano lunghi e noiosi, 
allora cerchiamo almeno di addolcirli con 
Il libro della merenda! Tantissime ricette ca- 
salinghe, dolci e salate, per un momento di 
ghiotto relax quotidiano. Un ricettario desti 
nato perlopiù alle mamme e ai bambini, 
ma, perché no, anche a tutti gli adulti che 
vogliono viziarsi un po'. Tutte le ricette delle 
merendine più famose in versione casalin- 
ga, torte e ciambelloni, tramezzini, frullati e 


molto altro in libro goloso da non perdere. 
LT Editore - 14,90 euro 


NOVir, 


IL LIBRO DELLA ZUPPA 

O mangi la minestra o salti dalla finestra! 
Sì, ma mica la solita zuppa! Noi di LT Edi 
tore ve ne proponiamo tante: tutti gli im- 
mancabili grandi classici, ma soprattutto 
tantissime ricette originali calde e buo- 
nissime... un volume dedicato al comfort 
food, perché cosa ci può essere di meglio 
di una vellutata ben calda o di una ricca 
zuppa di cereali alla fine di una fredda 
giornata d'inverno? Nulla diciamo noi... 
e lo direte anche voi dopo aver sfogliato 
I libro della zuppa! 

LT Editore - 14,90 euro 


SCOPRI LE OFFERTE DI BOTTEGA ITALIANA www.bottegaitaliana.it 








FANTASIE DI PIZZA 


iL 


Po 


FANTASIE DI PIZZA 

Antonio Esposito continua 
a deliziarci con le sue 
insuperabili pizze d'au- 
tore. Napoletano verace 
e pizzaiolo da oltre venti 
anni, in questo volume ci 
insegna a stupire i nostri 
ospiti con impasti origi 
nali, forme, condimenti e 
tarciture che innalzano la 
pizza a portata da alta cu- 


cina. l'autore fornisce poi a 


tutti i lettori tanti consigli e 
suggerimenti per ottenere 
pizze favolose anche nel 
forno di casa vostra. 


LT Editore - 18.00 euro 











CINQUANTA SFUMATURE 
DI CIOCCOLATO 


Tutte le tecniche e i segreti del famoso maître 
chocolatier sardo Gianluca Aresu, ci insegna 
come declinare nei modi più golosi il ciocco- 
lato, da molti definito “cibo degli dei”. Tante 
ricette uniche e molte creazioni speciali firmate 
dal noto pasticciere: dagli stecchi ai biscotti, 





dalle creme spalmabili alle torte glassate, per 
realizzare i più prelibati peccati di gola, pa- 
gina dopo pagina. Un vero e proprio manuale 





per imparare a lavorare il cioccolato come dei 
professionisti, con l'aiuto indispensabile di tan- 
tissimi step fotografici e i consigli del maestro. 


LT Editore - 14,90 euro 





= la L'OCCASIONE FA LO CHEF 

| | ia LT Editore - 19,90 euro piatti in sintonia tra 
L'DCCosIOone | de | | loro, ma al tempo stesso variegati. Per lo 
(e im Di chet Daniele Persegani questo, invece, non 


è un problema e i suoi libri ne sono la di 
mostrazione. Idee di menu dall'antipasto al 
dolce per tutte le occasioni: dalla cena sul 
divano di fronte alla tv al picnic di prima- 





vera, dall'aperitivo con i colleghi al pranzo 
formale con i suoceri! 


LT Editore - 19,90 euro 
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TR LONGO 











QUADERNI DIARI DI VIAGGIO 

In libreria trovate tutti i titoli arretrati della collana, per non perdere nessuna uscita della 
rivista dedicata alle regioni e città più belle, ma anche ai mille modi per viaggiare e girare 
il mondo. Gli alberghi più belli, i migliori ristoranti, le specialità gastronomiche, lo shopping 
trendy e l'artigianato più tipico, con tutti gli indirizzi e le novità! Focus dei luoghi da non 
perdere e tutti gli eventi in agenda per conoscere in modo approfondito la vostra meta 
ed emozionarvi ancor prima di partire. Qualche idea per l'inverno? Gite fuori porta con 
i Weekend enogastronomici e brevi viaggi nelle capitali d'Europa con Londra e Parigi. 


LT Editore - 4,90 euro 


Rico SCARICA LA APP "1 LIBRI DI ALICE” 


SCOPRI LE PROPOSTE EDITORIALI FIRMATE ALICE CUCINA IN VERSIONE DIGITALE 











® CIOCCOLATEMI! 
i Nonc'è dubbio, il 
cioccolato esercita 
ettetti benefici sul 
CUOIO IG 
sensi. Diciotto pa- 
sticcieri di Bologna 
lo raccontano e lo 
interpretano fornendo consigli e sve- 
lando tecniche e trucchi del mestiere 
per creare mousse, biscotti, dolci al 
cucchiaio e molte altre delizie. Set 
tanta ricette dolci e salate per stupire 
e appassionare i palati più golosi. 
Damster Edizioni - 900 euro 


— —  ILCLUB 

| Sub ci DEI CUOCHI 
| CUCCHI SEGRETI | SEGRETI 
| «Vada + E. Bussolati, 





F. Buglioni 

Le vacanze in 

È campagna dai 
nonni sanno sempre di buono. Nelle 
loro avventure tra prati e boschi i pic- 
coli protagonisti di questo racconto 
imparano a raccogliere erbe e frutti 
selvatici, curare l'orto, cucinare e 
arrampicarsi sugli alberi. E a tavola 
l'allegria continua, tra profumate 
torte e focacce preparate dalla mani 
esperte della nonna. 

Editoriale scienza - 990 euro 


RICETTE CHE 
| MIVENGONO 
ein BENE 
VENGONO 
"AN? Un prezioso libro 





ea ancora tutto da 
sazzu= ÎIT | scrivere. Sì perché 
le ricette sono le 
sa vostre, quella di un 
piatto che vi è particolarmente riuscito 
da proporre per le grandi occasioni. 
Proprio come il vecchio quaderno 
della nonna, questo prezioso “libro” 
ha molto spazio per gli appunti 
culinari ed è corredato da tabelle di 
conversione, misure e legenda degli 
strumenti più utilizzati in cucina. 


Edizioni Nomos - 14,90 euro 
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OROSCOPO | LE STELLE DI ALILE 


IL SEGNO 


GOURMET DI... 


CBBRAI 





KRIETE PA 


21 Marzo - 20 Aprile 


Giove vi darà grinta, vivacità e 
imprenditorialità. 

Amore: maggiore romanticismo 
e disponibilità emotiva vi faranno 
fare importanti miglioramenti. 
Lavoro: partenza un po' lenta, 
ma, una volta messi a fuoco gli 
obiettivi, partirete a razzo! 
Astrocenate con: corteggiando 
sfacciatamente la persona caral 


© © 131 


CANCRO sv 


22 Giugno - 22 Luglio 


Energia, grinta, determinazione 
e scelte azzeccate! 

Amore: venite a patti con un 
partner puntiglioso, tanto non 
scaltirà le vostre decisioni... 
Lavoro: chi vorrebbe continuare 
a fare il bello e il cattivo tempo 
ha fatto i conti senza l'oste. Voil 
Astrocenate con: soli soletti, in 
colloquio stretto con voi stessil 


EI 


SCORPIONE Da 


23 Ottobre - 21 Novembre 





Sarete incisivi, in grado di dar 
fiato alle vostre ambizioni! 
Amore: darete agli affetti una 
veste di calore e di affetto vera- 
mente inusitata. E bellissima! 
Lavoro: vi appassionate talmen- 
te tanto al vs impegno di lavoro, 
che non potrete che gioire. 
Astrocenate con: vi piacerà co- 
noscere gusti più saporiti. 


Ù © Hd 


TORO @ 


21 Aprile - 21 Maggio 


Alcune faccende si risolveranno 
da sé... ma occorrerà pazientare. 
Amore: vorreste vivere un lega- 
me più spontaneo e semplice. 
Lavoro: controllate che impegni, 
obblighi pecuniari e commesse 
vengano rispettati.  All'occorren- 
za, intervenite subito. 
Astrocenate con: occhi negli 
occhi con chi vi tenta. 


© © 131 


cone SAN 


23 Luglio - 22 Agosto 


Molta la grinta ma ogni tanto 
rallentate il ritmo. 

Amore: la persona cara aspetta 
che voi vi apriate per buttarsi a 
capofitto fra le vostre braccia. 
Lavoro: dovreste tener testa a 
chi contrasta i vostri progetti! 
Astrocenate con: che bello 
confrontare le idee seduti al ta- 
volo... 


U © © 13:53 


SAGITTARIO da 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Periodo produttivo e pieno di 
indovinate iniziative. 

Amore: voi volete concretezza 
mentre il partner è immerso nei 
sogni... 

Lavoro: con calma, senza fret 
ta, puntate a ottenere il meglio 
dalla posizione attuale. 
Astrocenate con: con chi con- 
divida i vostri ideali... 


I 4 





@ nuore gp iivoro 


GEMELLI AP 


21 Maggio - 21 Giugno 


Sole, Mercurio e Saturno vi esor- 
tano alla razionalità. 

Amore: chi amate vi chiede 
maggiore collaborazione nella 
vita quotidiana e nelle scelte... 
Lavoro: per i progetti che avete 
in mente ci vorranno aiuti e colla- 
borazioni costanti e consistenti. 
Astrocenate con: pasti panta 
gruelici, per ritemprare le forze! 


VII 


VERGINE vé) 
23 Agosto - 22 Settembre 


Incominciate a fidarvi anche del 
VOSTRO istinto... 

Amore: amore e passione han- 
no lo stesso scopo, unirvi di più! 
Lavoro: sollecitate e ascoltate 
con attenzione le proposte di rin- 
novamento che un collaboratore 
non osa dirvi. 

Astrocenate con: trovare terreno 
comune a tavola? PERFETTO! 


II 


CAPRICORNO ZA 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Rinnovate il settore delle amici 
zie e ribadite la vs appartenen- 
za a validi gruppi. 

Amore: si giocherà sui toni ludi- 
ci dell'amicizia amorosa. 
Lavoro: Per iniziative che vi 
sfuggono è meglio lasciar fare 
al fato, saprà essere graffiante. 
Astrocenate con: riservate il 
piacere ai nuovi corteggiatori. 
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acquaRIO SD 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


Con la presenza di Sole e Mer 
curio il mese di Febbraio inizia 
sotto i migliori auspici. 

Vi saprà proporre viaggi interes- 
santi, spostamenti per lavoro e 
per diletto, curiosità intellettuali 
soddisfatte e combinazioni d'af 
fari maliziosamente scaltre. 
Amore: sia chiara una cosa, 
ora v'interessa conservare un 
margine di autonomia e di liber 
tà personale, non graditissima 
dal partner. 

Lavoro: sveltire le procedure e 
dare un tocco di dinamismo è 
il vostro attuale obiettivo lavo- 
rativo. 

Astrocenate con: la fretta di an- 
dare, vedere, conoscere, vi farà 
trascurare il cibo. 
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inca «E: 


23 Settembre - 22 Ottobre 


Voler fare tutto da soli a volte è 
stancante... 

Amore: nella vita di coppia 
spesso cercare il pelo nell'uovo 
non porta a grandi risultati... 
Lavoro: gli obiettivi e le ambite 
mete adesso sembrano datati e 
superati, rinnovateli. 
Astrocenate con: ottima scusa 
per conoscere gente nuova! 
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Psa «he 


20 Febbraio - 20 Marzo 


Febbraio ha mille sfaccettature, 
tutte trainanti e vitali. 

Amore: la vicinanza emotiva e 
fisica non ha mai toccato vette 
così alte! 

Lavoro: scegliete di proseguire 
solo in campi e in settori che vi 
appassionino. 

Astrocenate con: gustando ogni 
boccone e ogni sorso... 
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A LA RICETTA DELL'' ACQUARIO 





udini alla banana con gocce di cieccclato 


Ingredienti (per 6 persone) 


3 banane; 5 dl di latte; 4 uova; 150 g di zucchero; 50 g di gocce di cioccolato + 
20 g di farina (più altra per gli stampini); 1 bacca di vaniglia; burro; noce moscata 

confettini colorati; sale ne 

Preparazione dè 





















1. Fate scaldare il latte in una casseruola, toglietelo 
dal fuogate unitevi la bacca di vaniglia, incisa nel senso 
della o le uova, precedentemente sbattute, lo 
zucchero, la Pe un pizzico di sale e di noce mosca- 
ta grattugia vorate bene il composto con la frusta 
fino a renderlo omogeneo. 6 








2. Sbucciate le banane, tagliatele a pezzetti e schiac- 
ciatele con una forchetta, quindi unitele al composto 
mescolando bene, sempre con l’aiuto della frusta, af- 
finché non si formino grumi. Eliminate la bacca di 
vaniglia e lasciate intiepidire, quindi aggiungete le 
gocce di cioccolato e amalgamate. 


br 3. Imburrate e infarinate gli stampini da budino, 
versatevi il composto e fate cuocere a bagnomaria in 
forno già caldo a 180 °C per circa 40 minuti. Lasciate 
raffreddare i budini, quindi sformateli con cura e deco- 


 roteli con i confettini colorati. 


Foto di Claudia Gargioni 
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ALLEGATO 
IL PROSSIMO MESE 
AD ALICE CUCINA 


L'alta cucina, e va bene. L'alta pasticceria, e va bene. Le 
Lol e le accademie di cucina e/o di pasticceria, e va 
bene. Ogni tanto, però, è bello tornare a ricette e sapori 
semplici che ci riportano indietro nel tempo, un tempo in 
cui in cucina c'erano mamme e nonne e zie (e non solo 
chef). Un tempo, in cui, tanto per fare un esempio, basta- 
va una torta, per gratificare, premiare, sorprendere, in- 
golosire, consolare... Proprio alle torte di casa è dedica- 
to il prossimo colore della cucina. Un volume imperdibile 
per tutti quelli che... la mamma è sempre la mamma! 


PRENOTALO SUBITO IN EDICOLA 
A SOLI 4,40 EURO + 1 LIBRO IN OMAGGIO 


(oltre al prezzo di copertina) 


ALIGE IN TV A FEBBRAIO 





enua la carte 
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I GRANDI MAESTRI 
DELLA CUCINA ITALIANA 
Con Moreno Cedroni 

Tutti i giorni, ore 23.30 


Moreno Cedroni racconta passioni personali 
e i suoi segreti professionali. Il Cuoco della 
Madonnina del Pescatore di Senigallia apre 
il suo cuore e la sua cucina. Scopriremo 
insieme i segreti delle tecniche, la scelta 
degli ingredienti, l'importanza del territorio, 
la sapienza delle cotture, la maestria della 
mise en place e molto altro. Nella puntata 
del 6 febbraio in cucina si prepara: “nero” e 
guazzetto alla senigalliese. 


BENVENUTI AL NORD 


Con Roberto Valbuzzi e Michela Coppa 
Tutti i giorni, ore 12.30 


Una coppia inedita davanti ai fornelli 

per scoprire le pietanze e le tradizioni 
gastronomiche lombarde, e non solo... 
Michela Coppa presenta le ricette di Roberto 
Valbuzzi, originali e fantasiose rivisitazioni 

dei piatti tradizionali della cucina del nord. 
Nella puntata del 18 febbraio il giovane chef 
ci propone un carpione di trota salmonata e 
giardiniera di funghi. 


CASA ALICE 


Con Franca Rizzi e Daniele Persegani 
Tutti i giorni, ore 18.30 


Franca Rizzi e lo chef Daniele Persegani 
conducono il contenitore della cucina italiana 
su Alice, preparando ricette alla portata di 
tutti, ospitando prestigiosi chet del territorio con 
un occhio attento alla gastronomia del nostro 
Paese. Nella puntata del 16 febbraio, oltre 
alla realizzazione dei tradizionali fritti, Daniele 
Persegani crea la sua personale versione delle 
lasagne napoletane di Carnevale. 



































MATTIA A MODO MIO 
Con Mattia Poggi 


Tutti i giorni, ore 14.30 e ore 21.30 


Mattia Poggi fa tappa a Gressoney la Trinité 
e Gressoney Saint Jean, in Val d'Aosta. Tra 
una sciata e una spesa, impegnato ai fornelli 
con ricette tipiche della tradizione Walser, 
Mattia ci racconta i sapori di uno dei luoghi 
più belli di tutta la regione. Dopo vari tentativi 
di corteggiamento finalmente, nella puntata del 
12 febbraio, Mattia Poggi è riuscito ad avere 
Ia Signora Bruna in cucina per preparare con 
lei un dolce da gustare nei giorni di festa: le 
Kanoschtrelle. 


PECCATI DI GOLA 


Con Luca Montersino 
Tutti i giorni, ore 18.00 


Arriva su Alice la serie di “Peccati di gola" 
dedicata tutta alla pasticceria mignon. A 
insegnarci come realizzare queste piccole 

e dolci prelibatezze un maestro indiscusso 
della pasticceria italiana, Luca Montersino. 
Nella puntata del 26 febbraio luca ci svela 
tutti i segreti per realizzare un assortimento 
golosissimo di Bignè alla piemontese, golosa 
creazione gastronomica della sua terra. 


IL DIAVOLO E L’ACQUACOTTA 


con Franco e Angelo Borgna, e Luigi Moneta 
Tutti i giorni, ore 22.00 


Siamo nel Millecinquecento, anno più, anno 
meno. Tre amici di vecchia data si rincontrano 
dopo parecchio tempo: Franco si divide fra la 
cucina e l'amore per donna Costanza, Angelo 
è diventato un artista in cerca d'ingaggi 

e ispirazione, Luigi è un grande inventore, 
precursore dei tempi. A legare i tre, una 
grande amicizia ma anche una fame atavica. 
Nella puntata del 24 Luigi decide di inventare 
la “scatola che si vede” la tv, mentre Franco 
prepara i due baccalà. 


GLI ORARI POTREBBERO SUBIRE VARIAZIONI, VI CONSIGLIAMO DI VERIFICARE LA PROGRAMMAWZIONE SUL SITO WWW.ALICE.TV 


visibile su digitale terrestre (canale 221) 

satellite (tivusat canale 40) 
e su pc, smartphone e tablet 
su www.italiasmart.tv 


digitale terrestre 
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62 Siam due piccoli porcellin... 

49 Ti regalo il mio cuore 
107 Nidi di scarola tuorlo fondente e pomodori secchi 
160 Cuori di cioccolato e arancia 


esce... d aprile DID 
54 Anelli d'amore 
113 Sarde in pastella agrodolce 


59: Falsa cacio e pepe con falsa chantilly 
127 Carciofi gratinati ripieni di baccalà 






104 Zeppoline fritte di scarola e pinoli 
64 Gnocchi gratinati con salsiccia e mozzarella 
34 Fagotti di scarola farciti in agrodolce 
20 Frittelle di polenta con uvetta e fichi secchi 





Capsule Espresso. 
Ancora più facile farlo buono. 





Quattro diverse miscele di espresso in capsule compatibili Nespresso”. 
Classico, Decaffeinato, Arabica e Intenso, 
per soddisfare | palati piu esigenti. 
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LLA:SalCO DECAFFEINATO ARABICA INTENSO 


è una miscela è una miscela per chi è una miscela è una miscela per 
nutto della Cerca l'aroma edil speciale per un calle un caffe dal gusto 
migliore sintesi di Sapore senza caffeina. particolarmente lorte e deciso, 
arabica e robusta. pregiato dal gusto 


delicata, 





caffemotta.com seguicisu R} 0 REESE 


> î | \ , 


nia dii 
|R2t0o) cose 
semplici, Canio 





sequici su Fi acquista anche online {34 






Semplicemente... in vetro, 
“Sempre fresco e pronto all’ uso, 


in ogni stagione. 


Il dattorino GosiCom'è è una varietà pregiata di porodoro da tavola. 
Conseneato in vera, è sempre pronio a restituire la sua dolcezza e 
la sua naturalità, rendendo raffinate anche la 

preparazioni più sempiki. Raccolto esclusivamente 

cia solo quando è maturo sula pianta e 


